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ШІЩ АІВ'ІР®ІРА 


Ця ішижка — найкращий подар^тїок домашній господині, 
яка має на меті налагодити повноцінне харчування своєї ро¬ 
дини. Наше здоров’я та самопочуття прямо заііежать від скла¬ 
ду нашого харчування. Господиня піклується про здоров’я 
своєї родини, пристосовуючи харчування до сезонів, збіль- 
[іпточи його калорійність узимку та знижуючи влітку'. Не секрет, 
що справжня господиня вміє з мінімуму продукі'ів приготу- 
нати смачну й корисну страву. До того ж уміння правильно 
вести домашнє господарство, смачно готу'вати, гарно офор- 
млювати с'грави, вправність в організації святкового та 
буденного столів сприяє зміцненню родини, у рецептах, за¬ 
пропонованих у книжці, детально описується процес ство¬ 
рення страв, які легко приго'іувати в домашніх умовах, на¬ 
даються рекомендації з оформлення та прикрашання страв, 
наводяться корисні поради. Будь-яка господиня знайде 'гут 
чимало корисного для себе. Книжка станс путівником і по- 
р;ідником як для досвідчених кулінарів, так і для тих, хто тіль¬ 
ки прилучається до тонкощів кулінарного мистецтва. 

Борошняні вироби і десерти є найбагатшим джерелом 
вуглеводів, білків, жирів і вітамінів групи В та РР. Випічку 
люблять і дорослі; і діти, вона — бажане доповнення до що¬ 
денного раціону та святкового столу. Ця книга дозволить 
оцінити переваги домашньої випічки та десертів, ознайо- 
.мнгь вас із великою кількістю нових кулінарних рецептів. 







Торт «Улюбленець» 


Дня першого коржа: 2(Ю г борошна, 100 г вершкового 
мас!ю або маргарішу, $0 г цукру, 1 яєчний жовптк. 

Для другого коржа: 300 г іугкру, 230 г мелених горі¬ 
хів, З ягіця, сік Іли,«омю або 150 г сметани, 230 г по¬ 
січених горіхів, ваніль. 

Для на чин ки: 200 г малинового джему. 

Для помадки; 300 г цуїру, 130 мл води, 1 ч. л. оцту, 

ЗО г шоколаду або какао, 1 ч. л. вершкового масла, 
ватль. 

Для приготування першого коржа жир посікти з борош¬ 
ном, додати жовток, цукор, замісити тісто, розкачати корж 
1 покласти його у змащену жиром форму, проколоти в кіль¬ 
кох місцях. Запікати в гарячій духовці (210—240 °С) про¬ 
тягом 35 хв. Коли корж остигне, змастити його малиновим 
джемом. 

Для приготування друтого коржа яйця розтерти з цук¬ 
ром, додати лимонний сік або сметану, ваніль, мелені горіхи 
і вимішати. Під кінець усипати посічені горіхи або мигдаль 
і знову вимішати. Цю масу викласти на пісочний корж, 
змащений малиновим джемом, і поставити в теплу духовку 
(180 °С) на 35—40 хв, щоб верхній шар добре висох. Торт 
вийняти з форми й холодним покрити шоколадною помад¬ 
кою, посипати посіченим мигдалем. 
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Для приготування помадки цукор залити гарячою водою, 
додати оцет, накрити і проварити. Коли краплина сиропу, спа¬ 
даючи з ложки, буде тягти за собою гштку, додати зігрітий шо¬ 
колад або заварене з 2—З сг. л. юди какао. Зняти з плити, дода¬ 
ти вершкове масло, ваніль. Коли почне гуснути, вилити на торт. 

Пісочний торт із горіховою 
й абрикосовою начинкою 

Для тіста: 400 г борошна, 250 г вершкового масла, 

150 г цуіфу, 4 жовтки, і /2 ч. л. соди. 

Для горіхової начинки; 250 г горіте, 200 г цуЩіу, 

2 яєчні білки, ванічь. 

Для абрикосової начинки: 2 яєчні бічки, 4 ст. л. 

2 ст, л. абрикосового дзісему або варення. 

Масло посіют з борошном, додати цукор, жовтки, соду й за¬ 
місити тісто. Залишити його на 1 годухолодному місці. Потім 
поділити тісто на чотири частини і спекти у змащеній жиром 
формі для випікання, попередньо наколовши, чотири коржі. 
Випікати кожний у гарячій духовці (210—240 °С) протягом 
15—20 хв. Охолоджені коржі перекласти по черзі абрикосо¬ 
вою й горіховою начинкою. Верх і боки торта змастити горі¬ 
ховою масою. Посипати ірубо посіченими горіхами. 

Приготувати горіхову начинку: горіхи підсмажити, змо¬ 
лоти, розтерти з цукром, білками та ваніллю на пухку масу. 

Приготувати абрикосову начинку: білки .збити в міцну 
піну, додаючи по ложці цукор. Збивати, поки цукор не роз- 
іане, тоді додати абрикосовий джем або розтерте варення 
без сиропу. Збивати доти, доки утвориться однорідна маса. 


Торти 
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Пісочний торт 

із яблучно-горіховою начинкою 

Для тіста: 300 г борошна, 250 г вершшівого масла або 
маргарину, 1 ст. л, цуіфу, 1 ст. л. оцту або лимон¬ 
ного сої^. 

Для начинки: 1 кг яблук, 300 г г^укру, 50 г цукатів, 

100 г горіхів, 150мл води, цедра 1 лішонв. 

Для помадки: 300 г цучфу, 150 ,ш води, >/2 ст, л. 
оцту, І ст. л. вершкового масла, сік 1 линона. 

Із борошна, жиру, цукру й оцту або лимонного соку 
замісити пісочне тісто, винести його на 1 год на холод. 
Потім тісто поділити на чотири частини і розкачати то¬ 
ненькі коржі. Наколоти їх виделкою й випікати у формі 
в духовці при температурі 210—240 °С протягом 15—20 хв. 
Виймати коржі з форми для випічки треба обережно, бо 
вони дуже крихкі. Коли коржі охолонуть, перекласти їх 
холодною начинкою, притиснути гнітом і залишити на до¬ 
бу. Потім полити лимонною помадкою й оздобити горі¬ 
хами. 

Для приготування начинки з цукру й води зварити густий 
сироп. Яблука обчистити, натерти на тертці з великими 
отворами, змішати з сиропом і варити до прозорості. До 
охолодженого джему додати лимонну цедру, посічені горі¬ 
хи, цукати. 

Для приготуванні помадки цукор залити гарячою водою, 
додати оцеї', накрити і варити доти, доки краплина сиропу, 
спадаючи з ложки, не буде тягти за собою нитку. Потім до¬ 
дати масло, лимонний сік і розі'ирати. Коли сироп загусне 
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і побіліє, вилити на торт. Якщо помадка дуже густа, додати 
1—2 ч. л. води і розтерти. Прикрасити торт можна ромашка¬ 
ми з мигдалю та кольорового мармеладу. 

Торт «Івано-франківськиш 

Для тіста: 560 г борошна, 200 г вершкового масла або 
маргарину, 200 г цуЩ^у, 4 яєчні жовпші. 

Для начинки: 250 г вишневого варення, 200 г меле¬ 
них горіхів, 4 яєчні біит. 

Для помадки: 300 г цукру, 150 літ коОи, ^/2 ст, л. 
оцту, 1 ап. л, вериікового масла, сік 1 линона. 

Жир .збити до утворення піни і розтерти з цукро.ч і жовт¬ 
ками в пухку масу. Додати борошно, замісити тісто й ви¬ 
нести його на холод. Потім тісто подшити па три коржі, 
наколоти і випікати кожен у формі в гарячій духовці (при 
температурі 210—240 °С) протягом 35 хв. Приготовленого 
начинкою перекласти холодні коржі. Торт покрити лимон¬ 
ною помадкою й оздобити вишнями з варення й посіче¬ 
ними горіхами. 

Для приготування начинки горіхи з вишневим варенням, 
із якого зціджено сироп, пропустити крізь м’ясорубку', й отри¬ 
ману суміш перетерти з білковою піною. 

Для приготування помадки цутсор залити гарячою водою, 
додати оцет, накрити і варити доги, доки краплина сиропу, 
спадаючи з ложки, не буде тяіти за собою нитку. Потім до¬ 
дати масло, лимонний сік і розтерти. Коли сироп загусне 
й побіліє, вилити його на торт. Якщо помадка дуже густа, 
додати 1—2 ч. л. води і розтерти. 


Торти 
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Пісочний торт із яблучною начинкою 

Для тіста: 600 г борошна, 200г цук^, 8 яєчних жовт¬ 
ків, 300 г вершкового масла, (/2 соди. 

Для начинки; 400 г яблучного дж&чу, 300 г цулфу, 

8 яєчних білків. 

Масло розтерти з цукром, додаючи тю жовтку, після чого 
всипати борошно, соду й замісити тісто. Поділити його на 
чотири коржі. Дно форми для випічки застелити промаще¬ 
ним папером, покласти корж і випігати в духовці при те.чпс- 
ратурі 210—240 °С протягом 20 хв. Так чином випекти всі 
коржі. Коли вони охолонуть, вийняти з форми і перекласти 
начинкою. Нею ж змастити верх і боки: торта. Зверху поси¬ 
пати грубо ітосіченим мигдалем. 

Для приготування начинки білки збити в міцну піну, по¬ 
ступово додаючи цукор та розтертий джем, і збивати, поки 
не утвориться однорідна маса. До начинки можна додати 
нарізані апельсинові цукати. 

Пісочний торт без цукру 

Для тіста: 500 г борошна, 280 г ве^актвгомасш або 
маргарину, сік 1 лшіона. 

Для начинки: 150 г сшвового джему, 150 г іффу, 

З яєчні білки. 

Із борошна, жиру й лимонного соку замісити пісочне тісто, 
поділити його на три частини, розкачати коржі, наколоти. 
Кожний окремо випікати в духовці при температурі 210— 
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240 X протягом 15—20 хв. Приготовленою начинкою пере¬ 
класти охолоджені коржі І змастити верх і боки торта. Торт 
обсипати грубо ііосічени&ш горіхами. 

Для приготування начинки бітки збити в міцну піну, по¬ 
ступово додаючи цукор і розтертий сливовий джем і збива¬ 
ти, поки не утвориться однорідна маса. 

Торт із цутсатаии 

Для ііста: 200 г верштвого масла або маргарину, 

200 г борошна, 200 г цуіфу, 5 яєчтіх жовтків. 

Для начинки: 250 г щчфу. 150 г,іи&шіих горіхів, 5 ят- 
нихбіїків, ІООгщ'катів, 100 гродзинок, 200 г ап&’іь- 
синового джвпу, ваніїь. 

Для помадки: 50 г шоколаду, ЗРО г црру, 150 мл 
води, 1 ст. л. оі^у, І ч. л. вершкового люаш, ваніїь. 

Жир розтерти з цукром, поступово додаючи по жовтку', і про¬ 
сіяним борошном. Тісто викласти у форму для випічки, 
застелену промащеним папером, і випікати в духовці при 
температурі 210—240Х протягом 15—20 хвдопівготовності. 
Потім на тісто викласти апельсиновий джем і начинку та 
знову поставити в духовку на ЗО хв. Спечений торт покрити 
шоколадною помадкою. 

Для приготування начинки білки збити в міцну піну, по¬ 
ступово додаючи по ложці цукор, додати ваніль, мелені горі¬ 
хи, цукати, родзинки і вимішати. 

Для приготування пома,тки цукор зхлити гарячою водою, 
додати оцет, наїфити і проварти. Коли краплина сиропу, спа¬ 
даючи з ложки, буде тягти за собою нитку', додати нагрітий шо¬ 
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колад або заварене з 2—З ст. л. води какао. Зняти з плити, дода¬ 
ти масло, ваніль. Коли помадка почне гуснут и, залити нею торт. 


Горіховий торт 

Для тіста: 400 г мелених горіхів, 9 яєчних білків, 

400 г цуіфу, сік і цедра ^/2 лимона. 

Для шоколадного крему: 250 г вершкового масш, 

250 г цукру, 250 г шотладу, 100 мл води, ваніїь. 

Для горіхового крему: 250 г цукру, 250 г мелених 
горіхів, ІвОмл вершків або.!ШЮка. 

Для помадки: 50 г шокшвду, 300 г і^укру, 150 мл 
води, 1 ст. л. оцту, 1ч.л. вершкового масла, ваніль. 

Білки збити в міцну' піну, додати цукор, сік і цедру лимона, 
мелені горіхи і все добре вимішати. Цю масу викласти у зма¬ 
щену й обсипану сухарями форму для випічки. Випікати в га¬ 
рячій духовці (150-200 X) протягом 50 хв, щоб корж підсу¬ 
шився. На охолоджений корж покласти спочатку шоколадний 
крем, а коли він загусне, викласти горіховий крем. Зверху 
торт полити шоколадною помадкою. Прикрасити торг мож¬ 
на мигдалем, виклавши його у вигляді пролісків (листочки 
і стебла зробити з ревеневого варення). Поверхню торга між 
квітами посипати горіхами або тертим шоколадом. 

Для приготування шоколадного крему з цукру й води зва¬ 
рити густий сироп, додати до нього тертий шоколад. Коли 
шоколад розтопиться, масу збити в піну, додавши масло 
й ваніль. 

Для приготуззашія горіхового крему і;укор проварити з мо¬ 
локом або вершками до консистенції сметани, додати мелені 
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горіхи і переміїгіати. Замість іі;укру й молока можна також 
використати зіутцене молоко. 

Для ііриготувашія помадки цукор залити гаря^гою водою, 
додати оцет, накрити і варити доти, доки краплина сиропу, 
спадаючи з ложіш, не буде тягти за собою нитку. Потім до¬ 
дати нагрітий шоколад. Зняти з плити, ноклзсіи масло, ваніль. 
Коли помадка почне іуттіути, змастити нею торт. 

Бісквітний кавовий торт з лимонним джемом 

Цдягістяі200гборошна, Юящь, 3(Югцр^’, $0гтр- 
топдяшіго Щюхмалю, сік і цедра і/злишпш, ватль, 

100 лгл охшодженої шви, 2 ст. л. цукру, ралюва 
есенція. 

Для начинки: 250 г вершкового масла, 250 г Цугфу, 

100 мл міцної охачодженої кави, З яеті жовтки, 

250 г лимонного джему. 

Для помадки: 100 мч охо/шдженої кави, 300 г цуЩіу, 

Уг ІТИ. л. оцту, 1 ч, л. вершкового масла. 

Білки В 1 ДДШИТИ від жовтків, збити в стійку піну, додаючи цу¬ 
кор, обережно перемішати з жовтками, додати борошно, 
крохмаль, сік і цедру лимона й ретельно вимішати. Цю масу 
вилити в змащену жиром і посипану сухарями форму для 
випічки. Випікати в духовці при температурі 200 “С протягом 
ЗО хв. Коли корж охолоне, вийняти його з форми і розрізати 
по горизонталі на три частини, покропити кожен шар со¬ 
лодкою кавою і кількома краплями ромової есенції. Один 
шар змастити лимоішим джемом, другий — начинкою, зверху 

полити кавовою помадкою, оздобити горіхами в шоколаді 
І кремом. 
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Для приготування начинки з цукру та кави зварити си¬ 
роп. Варил и доти, доки краплина сиропу, спадаючи з ложки, 
не буде тягти за собою нитку. Потім додати масло й розти¬ 
рати, додаючи по жовтку. Охолодити, 

Для приготування помадки цукор зварити з кавою, до¬ 
давши оцет. Коли краплина сиропу, спадаючи з ложки, 
буде тягнути за собою нитку, зняти з вогню, додати мас¬ 
ло й розтерти. Коли помадка почне гуснути, змастити 
нею ТОрЛ'. 

Торт Із горіхово-молочним кремом 

Дня тіста: бООгбороиаш, 100 гмарггфицу, 100 г смаль¬ 
цю, 100 г вершкового маеча, 100 г цукру, 50 г смепш- 
ни, 2 жовтки, ваніль. 

Для крему: 1 л матка, 500 г і^уіфу, 150 г мелених 
горіхів, 250 г вершкового масла, 5 г ванілі- 
Для начинки: 150 г вишневого джему. 

Маргарин, вершкове масло, смалець посікти з борошном, 
додати жовтки, цукор, ваніль, сметану й замісити тісто, ви¬ 
нести його на 2 год у холодне місце. Потім поділити на 5 час¬ 
тин, наколоти і спекти 5 коржів. Випікати в духовці при 
температурі 210—240'С протягом 15—20 хв. Холодні коржі 
перекласти вишневим джемом і кремом. Верх змастити кре¬ 
мом, обсипати меленими горіхами. 

Для приготувайіи крему цукор проварити з молоком до 
консистенції густої сметани, додати мелені горіхи, ваніль 
і охолодити. Вершкове масло розтерти до утворення піни, 
додаючи по ложці холодної молочної маси. 
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Горіховий торт зі сметанним кремом 

Для тіепи 8 яєіщ 300 г цуЩі, 200 г мелених горіхів, 

100 г мелених сухарів із білого хліба, лиіконяиИлікер, 

Для крему; 500 г спепшни, 250 г щіфової пудри, 

250 г мелених горіхів, ваніль, 50 г иіукру, 

Еіліси збити Б мщну піну, посіупово додаючи цукор. Т оді до¬ 
дати жовтки, швидко вимішати, всипати горіхи, сухарі і зно¬ 
ву вимішати. Цю масу розлити у дві форми для випічки, зма¬ 
щені жиром і посипані стхарями. Випікати в духовці при 
температурі 190—200 °С протягом 35 хв (можна обмежитись 
однією формою, ро.зрізавши потім холодний торт по гори¬ 
зонталі на дві частини). Покропити коржі лікером і пере¬ 
класти кремом. Цим же кремом змастити боки і верх торта 
й посипати горіхами. Поставити в холодильник. 

Для приготування крему добре охоло^джену сметану'зби¬ 
ти до утворення ліпи. Коли почне гуснути, додати по ложці 
цукрову пудру й ваніль, наприкінці - мелені горіхи. 

Бісквітний торт із масляним кремом 

ІІЩ'псїЗіІООгборошна, 10ящь,250гцу»^, сікіи^- 
ра>/2лимона. 

Для крему; 250 г веритлвого масла, 250 г і^упрової 
»їудри, З жовтки круто зварених яєць, 2—3 ст. л 
охатдженої кави, ваніль. 

Білки відділити від жовтків 1 збити Б стійку піну, додаючи 
цукор. Тоді додати жовтки, цедру й лимонний СІК, обережно 
перемішати ложкою. Всипати просіяне борошно й знову 
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вимішати. Цим тісгом наповнити змащену жиром і посипа- 
ну сухарями форму для випічки. Випікати в духовці при тем¬ 
пературі 200 ’С протягом 40 хв. Коли вийнятий із форми 
корж остигне, розрізати по горизонталі на дві частини, піс¬ 
ля чого перекласти кремом. Змастити цим же кремом верх 
і боки торта, обсипати грубо посіченими горіхами. 

Для приготування крему цукрову пудру залити кавою, 
накрити і варити до загуснення. Мас;іо розтерти в піну і вли¬ 
ти по ложці сироп, не припиняючи мішати. Тоді додати 
протерті крізь сито варені жовтки і розтирати до утворення 
ггухкої маси. 

Бісквітний торт із заварним кремом 

Для тіста; 150 г борошна, 7 яєць, 150 г цукру, сік 
і цедра і/ 2 .’шмона. 

Для кре.чу: 150мл веришв, І 50 г вершкового мааш, 

З яєчні мсовтки, 150 г иуіфу, ваніль, 1 ч. л, борошна, 
сік і цедра 1 ,тмона. 

Бьчки відділити від жовтків і збити в стійку піну, додаючи 
цукор. Тоді додати жовтки, цедру й сік лимона, обережно 
вимішати ложкою. Всипати просіяне борошно й знову вимі¬ 
шати. Цим тістом наповнити змащену жиром і посилану 
сухарями форму д,тя випічки. Випікати в духовці при тем¬ 
пературі 200 "С протягом 40 хв. Коли вийнятий із форми 
корж остигне, розрізати його по горизонталі на дві части¬ 
ни, після чого перекласти кремом і змастити цим же кре¬ 
мом верх і боки торта, обсипати крихтами з бісквіту або 
посіченим арахісом. 
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Для приготування крему жовтки розтерти з цукром і бо¬ 
рошном, розвести їх вершками й запарити на плиті до кон¬ 
систенції сметани, не доводячи до кипіння. Окремо роз¬ 
терти вершкове масло з 1 ст. л. цукру, додаючи по ложці 
охолодженого крему. Розтирати, поки не утвориться одно¬ 
рідна маса. Коли крем остигне, додати ваніль, сік і лимон¬ 
ну цедру. 

Для прикрашання з гарячого торта зішти тонкий верхній 
шар і підсушити його в духовці. Коли осі'игне, добре розтер¬ 
ти руками й посипати верх і боки торта. 

Торт «Грильяж^^ 

Д ля тіста: 500 г цукру, 9 яєчних біяків, 350 г посіче¬ 
них горіхів, 50 г розтопшюго меду, 100 г межних 
сухарів із бйого хпіба, І готова вафля. 

Для помадки: 300 г щкру, 100 мл води, 1 ч, л. оцту, 

50 г шот'иіф' або какао, І ч. л. вершкового масла, 
ваніль. 

Білки збити в стійку піну, додаючи по ложці цукру. Тоді до¬ 
дати розтоплений мед, вимішати з дрібно посіченими горі¬ 
хами й сухарями. Форму для випічки змастити маслом, на 
дно покласти і’отову вафлю й викласти приготовлену масу. 
Випікати в духовці при температурі 180-190'С протягом 
1 год. Спечений і охолоджений торт покрити товстим шаром 
шоколадної помадки. Можна прикрасити мигдалем І варен¬ 
ням з абрикосів. 

Для приготування помадки цуїсор залити гарячою водою, 
додати оцет, накрити кришкою і варити доти, доки крзпли- 
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на сиропу, спадаючи з ложки, не буде тягнути за собою нит¬ 
ку. Влити нагрітий піоколад. Зняти з плити, додати масло, 
ваніль. Коли помадка почне іуснути, залити нею торт. 

Білковий торт із шоколадним кремом 

Для тіста: 9 яєчних білків, 500 г црфу, 500 гмелених 
горіхів, 50 г мелеїшх сухарів із білого хліба. 

Для шоколадного креіиуі 9 яєчних жовтків, 250 г цук¬ 
ру, 250 г шоколаду, 250 г вершкового масш, ваніль. 

Для мигдального крему: 150 г меленого .чигдалю, 

150 г цукру, сік І лимона, 60 мл вершків або згуще¬ 
ного молока, 1 яєчний білок. 

Білки збити в стійку піну, додаючи цукор по столовій ложці. 
Одержану густу масу вимішати з меленими горіхами, суха¬ 
рями. Масу поділити на лри частини і в змащеній жиром фор¬ 
мі для випічки випікати три коржі в духовці при температурі 
150-190‘С протягом І год. Спечені холодні коржі намасти¬ 
ти кремом; перший — шоколадним, другий — миі'дяльним. 
Одним із цих кремів змастити верх і боки торта, обсипати 
меленими горіхами і тертим шоколадом. 

Для приготування шоколадного крему жовтки з цукром 
розтерти на парі, додати розтоплений шоколад, ваніль, вимі¬ 
шати і винести на холод. Тим часом вершкове масло збити 
до утворення піни й вимішати його з холодним кремом. 

Для приготування мигдального крему мигда;іь запарити 
окропом, обчистити, нідс^лпити в духовці, змолоти. Цукор 
залити вершками або згущеним молоком, варити до консис¬ 
тенції смегани, додати мелений мигдаль, лимонний сік, охо- 
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лодити. Додати білок і перетирати до утворення пухкої маси. 
Мигдаль можна замінити будь-якими горіхами. 

Торт «Наполеон» 

Дая тіста: 400 г борошна, 200 г вершкового масла, 

1 яйце, 2-3 Ш. л. лтижа, 1ч.л. ощау, ч. л. саіі. 

Для крему: 200 г вершкового масла, 100 г борошна, 

200 г 250млшшіка або в^гиків, 4 яєчні жовт¬ 

ки, 50 г шокамду або какао, 200 г абрикосового 
джему, 5 і ванйіі. 

Борошно висипати на дошку, розділити на дві частини. До 
однієї частини додати яйце, оцет, посолити, шіити холодне 
молоко й замісити пухке тісто. Др>ту частину борошна посік¬ 
ти з маслом і вимісити руками. Першу частину тіста ро.зкача- 
ти, на середину покласти масляне тісто, загорнути у вигляді 
конверта, припудрити борошном і .легко, не натискаючи, роз¬ 
качати від себе, щоб утворився прямокутник. Знову припуд¬ 
рити борошном і скласти втроє. Накрити серветкою й поста¬ 
вити на холод на 10—15 хв. Цю процедуру повторити тричі. 
Після цього тісто розділити на 4 частини. Три частини розка¬ 
чати, наколоти І випею'и у формі для випічки. Кожен корж 
випікати в духовці при температурі 240 °С протягом 10-15 хв. 
Четверту частиеттіста також розкачати і нарізати променями 
від центра. Випекти його, як перші три. На перший корж на¬ 
класти ванільний крем, на другий — ірем із какао, на третій — 
абрикосовий джем і накрити нарізаним коржем. На середину 
покласти гр)дку ррему, встромити в нього трикутнички, спече¬ 
ні із залишків тіста. Верх торта посипати цукровою пудрою. 
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Для приготування ванільного крему розтопити у сково¬ 
роді 100 г вершковою масла, додати борошно і смажити, 
помішуючи. Коли борошно набуде золотавого кольору, вли¬ 
ти холодне молоко або вершки, розтираючи, щоб не було 
грудочок. До цієї маси додати розтерті з цукром жовтки, 
вимішати й поставити на вогонь. До кипіння не доводити. 
Зняти з плити і розтирати з рештою масла й ваніллю до охо- 
ло,дження. 

Для приготування крему з какао половину ванільного 
крему з’єднати з розтопленим шоколадом або завареним 
у 2 ст. л. молока какао. 

Медовий торт 

Д,ія тіста; 250 г борошна, 100 г рашопленого меду, 

50 гмелених горіхів, 2 яйця, і /2 ч. л. соди, 100 г цукру, 
мелена корищ 100 г солодкої кави, ромова есенція. 

Для крему: 150 г вершкового масла, 150 г мелених 
горіхів, 500 г цукру, Ілмаюка, ваніїь. 

У посуд із борошном улити розтоплений мед, додати яйця, 
мелені горіхи, цукор, соду, корицю й за.місити тісто. Поді¬ 
лити його на три частини, розкачати й випікати кожний 
корж у змащеній формі для випічки в духовці при темпе¬ 
ратурі 180 °С протягом 30 хв, стежачи, щоб коржі не пе¬ 
ресохли. Коли коржі охолонуть, покропити їх солодкою 
кавою з кількома краплями ромової есенції і перекласти 
кремом. Цим же кремом змастити верх і ботаи торта й об¬ 
сипати меленими горіхами. Торт залишити на ніч, щоб про¬ 
сочився кремом. 
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Для приготування крему молоко з цукром зварити до 
утворення маси консистенції сметани, додати мелені горі¬ 
хи і вершкове масло, ваніль. Розтирати до утворення пух¬ 
кої маси. 


Торт ІЗ бісквітного печива 

400 2 бісквітного печива, 100 г згущеного молока, 

100 г верштвого масла, 60 мл спрощу (варення), 

50 г какао, 25мл вина. 

ВерпЕкове масло розтерти, додати згущене молоко й ре¬ 
тельно вимішати до утворення однорідної маси, В отриману 
суміш дода'ґи сироп, вино, всипати какао й знов перемішати. 
Бісквітне печиво натерти на тертці і змішати з кремом, 
З отриманого тіста сформувати круглий корж, викласти його 
на тарілку й виставити на холод. Перед подаванням на стіл 
посипати цукровою пудрою. 

Торт ^Безе^ 

Для тіста: 7 яєчних бііків, 500 г г^унру, цедра >/2 ли¬ 
мона, 100 г посічених горШ.е, 

Для начинки: 500 г вершкового маащ 400 г щиру, 

7 яетшх жовтків, Шгмигдвлю, 50 г меленої нату¬ 
ральної або згущеної кави, ромова есеніфі. 

Білки збити в густу піну, поступово додаючи по ложці цук¬ 
ру. Збивати до повного розчинення цукру, тоді додати горі¬ 
хи, цедру й вимішати. Масу' поділити на три частини, кожну 
частину викласти у змащену жиром і посипзну меленими 
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горіхами форму, висушити в теплій духовці (200 °С). Готові 
коржі перекласти начинкою. Верх і боки торта змастити 
начинкою й посипати грубо посіченими горіхами. 

Для приготування начинки жовтки, цукор, .3 сг. л. кави зби¬ 
вати на парі, доки маса не загусне. Масло збити в піну, по¬ 
ступово додаючи по ложці охолоджені жовтки, а наприкінці 
покласти ромову есенцію й обчищений та підсмажений 
цший мигдаль або четвертинки горіхів. Охолодити. 

Торт «Північний-» 

2 яйщ, 250 г згущеного матока, 25 г юфтотяного 
ірохнат, І/ 2 Ч.Л. соди, >/2 ч. л. салі. 

Яйця влити в згущене молоко й перемішати, потім посолити 
і додати соду. Усе ретельно вимішати, поступово додаючи 
крохмаль. Вилити суміш у форму або сковороду, змащену 
маслом і поезшану сухарями. Випікати в духовці при темпе¬ 
ратурі 180 °С протягом ЗО хв. 

Торт «Пташине молоко-» 

Д ля тіста: 1б0 г борошт, З яіащ, 150 г вершкового 
.пасла або маргарину, 200 г цуіфу, 1 ч. л. соди. 

Для крему: 250млмагока, 6л£чнш; бічків, 300 г цук¬ 
ру, 40 г желатину, ч. л. .лимонної кистти. 

Ддя шоколадної нападки: 150 г вершкового масла, 

150 г шакала^, 50 г щлфу. 

Жир розтопити на вогні, розчинити в ньому цукор. Коли 
трохи остигне, додати яйця, соду, погашену лимонною кис- 
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лотою або оцтом, та, вимішуючи, потроху додавати борош¬ 
но. Усе добре вимісити і перелити у форму, змащену верш¬ 
ковим маслом. Випікати в духовці при температурі 190“С 
протягом 30—40 хв. Готовий корж розрізати по горизонталі 
на дві частини. На блюдо виктзсти одну половину коржа, 
залити її кремом і накрити другою половиною коржа. Верх 
і боки торта залити шоколадною помадкою, після чого по¬ 
ставити торт у холодильник на 2—З год. 

Для приготування крему желатин замочити в молоці па 
1 год. Збити білки з цукром у стійку піну, додати лимонну 
кислоту й поставити в холодильник. Замочений желатин роз¬ 
чинити на вогні, не доводячи до кипіння, та з’єднати зі зби¬ 
тими білками, поставити на 5 хв знов у холодильник, потім 
збити масу ще раз. 

Для пригоіування помадки шоколад і вершкове масло 
розтопити на вогні, додати цукор та перемішати. 



Пісочний пиріг із ви ш нями 

Для тіста: 350 г борошна, 150 г вершкового лшеш або 
маргіфгту, 5 ясі^ь, 250 г цукру, лилимна цедра, ванігь. 

Для начинки: 500 г вишень. 

Вершкове масло або маргарин посікти з борошном, додати 
100 г цукру, жовтки, ваніль І замішати іісто. Викласти його 
шаром завтовшки 1 см на змащене жиром кругле деко, звер¬ 
ху покласти вишні без кісточок. Випікати в духовці при тем¬ 
пературі 240 “С протягом 35 хв. Спечений пиріг іще гарячим 
покрити збитою з репітою цукру піною з білків і поставити 
ще раз на кілька хвилин у духовку, щоб піна підсохла. 

Пиріг із чорницями 

Для ііста: 500 г борошна, 300 гмаргарину, 150 г сме¬ 
тани, 2 жовтки, 25 г цукру, 20 г дріжджів. 

Для начинки: 500 г чорниць, 100 г иугфу, ванільний 
цукор, 50 г мелених сухарів із білого хчіба. 

Маргарин посікгид борошном, додати цукор, влити сметану, 
покласти подрібнені дріжджі і знов посікти. Потім додати жовт¬ 
ки і сікти, поки не утвориться тісто. Готове тісто поставити 
на 1 год у холодне місце, потім розкачати на пласт. Уздовж 
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країв пласта гострим ножем нарізати смуги. Викласти чорни¬ 
ці па цілий квадратггай або прямокутний пласт тіста й поси¬ 
пати їх цукром і білими сухарями. Смужки з тіста накласти на 
пиріг навскіс від краю до краю, щоб вони прикрили чорниці 
ніби сіткою. Випікати в духовці при температурі 210—240 °С 
протягом 45 хв. Спечений пиріг наршти й густо посипати 
цукровою пудрою і'а ванільним цукром. 

Дріжджовий пиріг із сиром 

Для тіста: 750 г борошна, 250 г вершкового масла, 
250гсметти, 150гцуЩ\ 4 яєчні жовтки, 50 г дріж¬ 
джів, бОмімачока, сіль. 

Для начинки: 500 г кистмотчного сиру, 200 г горі- 
хів, 200 г иугфу, З яйця, 25 г вершкового масла, 

50 г манних круп, ваніль. 

Дріжджі розвести в теплому молоці з 1 ч. л. цукру. Коли розчи¬ 
на почне бродити, мита Гі в посуд Із борошном, додати роз¬ 
терлі з цукром до білого жовтки, посолити й за.чісити, додавши 
сметану, тісґо. Під кіііець вимішування мити розтоплений жир, 
вимісити ще раз, щоб тісто ввібрало вссьжир, накрити й поста¬ 
вити в тепле місце, щоб підійііню. Тоді знову перемісити, розка¬ 
чати два коржі, перекласти пачиніюю, наколоти, змастити яйцем 
і посипати цукровою пудрою. Випікати в дуковці при темпера¬ 
турі 210—240 °С протягом ЗО хв. Зняти з дека, коли охолоне. 

Для приготування начинки сир із горіхами пропустити 
крізь м’ясорубку, а потім ро.тгерти з жовтками, маслом, цук¬ 
ром, ваніллю до утворення пухкої маси. Додати в масу біл¬ 
кову піну й манні крупи, ретельно ви.місити. 
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Дріжджовий пиріг з абрикосами 

Ддятісізі 500 г борошна, 150 г вершковогомасшабо 
маргарину, 150 мл молока, 150 г сметани, 4 яєчні 
жовтки, 50 г иіукру, 50 г дріжджів, ваніль. 

Для начинки; 750 г афшюсів (люжна викориапати 
сливи). 

Жир посікти з борошном, влити розведені Б теплому молоці 
дріжджі й розтерті з цукром і ваніллю жовтки. Додати смега- 
ну й замісити пухке тісто, розкачати корж і покласти на зма¬ 
щене маслом деко. Корж змастити білком, викласти шкіркою 
до тіста половинки абрикосів або слив без кісточок. Поста¬ 
вити пиріг на 1 год в тепле місце, щоб тісто підійшло. Випі¬ 
кати в духовці при температурі 210—240 °С протягом 45 хв. 
Спечений пиріг, знявши з дека, ще гарячим нарізати на квад¬ 
рати, густо посипати цукровою пудрою з ваніллю. 

Пиріг із бабкового тіста зі сливами 

Дія тіста: 500 г борошна, 100 г маргарині, 2 яйця, 

250 мл малокв, 100 г цуіфу, 30 г дріжджів, іцідрв 
У 2 лимона, ваніль. 

Для начинки: 750 г аалв. 

Дрі»щ?кі розвести в теплому молоці з 1 ч. л. цукру й 1 ст. л. 
борошна і поставити в тепле місце. Коли розчина почне бро¬ 
дити, влити ії в посуд <3 борошном, додати розтертий із цук¬ 
ром і жовтками теплий маргарин, ваніль, цедру, посолити 
й замісити тісто. Поставити в тепле місце, щоб підійшло. Роз¬ 
качати, викласти на змащене маслом деко, змастити білком. 





28 


Пироги 


Викчасти половинки слив без йсточок (шкіркою до тіста) 
й поставити пиріг на 1 соду тепле місце, щоб тісто підійптло. 
Випікати в духовці при температурі 190-200 °С протягом 
45 ХБ. Спечений пиріг, знявши з дека, ще гарячим нарізати 
й посипати цукровою пущрою. 

Маковий пиріг на кефірі 

500 г борошна, 250 г меду, 250 г вершкового масла 
або маргарину, 300 г цукру, 200 г маку, 150 мл кефі¬ 
ру, З яйця, кориця, 1 ч. л. гво^дики, 50 г посічених 
горіхів. 

У ПОС7ДДЛЯтіста покласти бороїшю, мед, мак, масло, 200 г цук¬ 
ру, 2 яйця, корицю, гвоздиїїу й на кефірі замісити тісто. Роз¬ 
качати його й покласти на змащене жиром деко. Тісто нако¬ 
лота, змастити яйцем, посипати рештою цукру й посіченими 
горіхами. Випікати в духовці при температурі 210—240 °С 
протягом 35 хв. Ще гарячим ро.зрізати на трикутнички. 

Листковий пиріг із яблуками 

Для тіста: 300 г борошна, 150 г вершкового масла 
або маргарину, 1 яіще, Уг ч* л. оцту, бОмлмалока, 

(4 ч. л. саіі. 

Для начинки: 500 г ^^ук, 50 г цуіфу, 1 ч. л. трщі, 

50 г мелених сухарів із біюго х/іібо. 

Борошно висипати на дошку, поділити на дві частини. До од¬ 
нієї частини додати яйце, оцег, посолити і, поступово додаю¬ 
чи холодне молоко, замісити пухке тісто. Другу частину бо¬ 
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рошна посікти з жиро.м і вимісити рукою. Першу частину 
тіста розкачати, у центр покласти масляне тісто, загорнути 
у вигляді конверта, припудрити борошном і легко, не натис¬ 
каючи, розкачати від себе, щоб утворився прямокутник. Зно¬ 
ву припудрити борошном і скласти втроє. Накрити серветкою 
й поставити на холод на 10— 15 хв. Цю процедуру повторити 
тричі. З готового тіста розкачати два коржі. На один викласта 
іташатковані яблука, посипати їх цукро.V 1 із корицею та суха- 
ря>ш, накрити друтам коржем, краї загорнути. Верхній корж 
наколоти виделкою, змастити водою й посипати цукром. Ви¬ 
пікати Б духовці при температурі 240—250 °С протягом 20 хв. 

Дріжджовий пиріг із черешнею 

Для тіста: 500 г борошна, 250мл молока, 20 г дріж¬ 
джів, 25 г вершкового масла абомаргарину, 2 яйця, 

100 г цукру, ваніль, сіль. 

Для начинки: 750 г черешень. 

Дріжджі розвести в теплому молоці з 1 ч. л. цукру й 1 ст. л. 
борошна та поставити в тепле місце. Коли розчина почне бро¬ 
дити, влити її в посуд із борошном, додати ро.зтерті до білого 
з цукром і ваніллю жовтки, посолити й замісити. Під кіиець 
вимішування влити розтоплений жир, вимісити ще раз, щоб 
тісго ввібрало весь жир. Готове тісто розкачати, покласти на 
змащене маслом деко й поставити, щоб підійшло. Тоді змас¬ 
тити тісто білком, викласти на нього черешні без кісточок 
і випікати в духовці при температурі 210—240 °С протяго.ч 
зо хв. Спечений пиріг посипати цукровою пудрою з ваніллю. 
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Горіховий пиріг із повидлом 

Для тіста: 250 г борошна, 100 г щиру, 2$0 г вершт- 
ваго масла або маргарину, 260 г .нежних горіхів, 

5 яєчних биків, ванйь. 

Для начинки; 500 г повидла. 

Для помадки: 2 яєчні білки, 200 г г^^лфоеої пудри, 

50 г шокошду, ваніль. 

Жир розтерти з цукром, додати борошно, горіхи, ваніль, збиті 
в піну білки й замісити тісто. Поділити його на дві частини, 
розкачати два коржі. Покласти на деко, застелене промаще¬ 
ним папером. Випікати в духовці при температурі 210—240 °С 
протягом ЗО ХБ. Спечені коржі перекласти повидлом, Пиріг 
можна покрити будь-якою помадкою. 

Для приготування помадки білки розтерти з цукровою пуд¬ 
рою в пухку масу, після чого додати розіфітий шоколад, ваніль. 

Пиріг «Смакота» 

Д ля тіста: 500 г борошна, 150 г вершкового масла, 
150мчмолока,4я€чшжошт, ЗООгі^нфу, 50 г дріж¬ 
джів, 100 г горіхів, 50 гродзинок, 100 г грлфу, 4 яєч¬ 
ні білки. 

Дріжджі розвести в теплому молоці з 1 ст. л. цукру. Коли роз¬ 
чина почне бродити, влити її в посуд із борошном, додати 
масло й вимісити. Тіпо зав’язати в намочену й вщжату" сер¬ 
ветку, але не щільно, щоб воно мало змоіу п ідій ти, і на цілу 
піч занурити у відро з водою кімнатної те.мііератуфи. Коли 
тісто спливе, викласти його на посипану борошном дошку', 
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додати жовтки, розтерті з 100 г цукру, й вимісити. Поставити 
в тепле місце, щоб підійшло. Потім розкачати й покласти на 
змащене маслом деко, наколоти, змастити білком, посипати 
посіченими горіхами, родзинками, цукром. Випікати в ду¬ 
ховці при температурі 210—220 °С протягом 35 хв. 

Пиріг із горіховою піною 

Для тіста: 250 г борошна, 100 г цуг^, 150 г вершко 
ваго масла або маргарину, 50 г сметани. 

Для начинки; 250 г мелешіх горіхів, 7 яєчних білків, 

350 г ^кру, 500 г вишневого джему або будь-якого 
варення без сиропу, ваніль. 

Жир посікти з борошном, додати цукор, сметану й замісити 
тісго. Винести його на 1 год у холодне місце. Потік з тіста 
розкачати круглий корж, перекласти його на деко, застелене 
промащеним папером, і наколоти. Випікати в духовці при 
температурі 210—240 “С протягом 30 хв. На спечений іще 
теплий корж покласти джем або вареіпш без сиропу, а потім 
вилити піну, збиту з білків і цукру й вимішану з підсмажени¬ 
ми горіхами та ваніллю. Пиріг поставити в теплу духовку 
{150—200 "С), щоб піна добре підсохла. 
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Баба «Варшавська!' 

10 яєць, 400 г цуіфу, 400 г борошна, 50 г дріжджів, 

125 млмояока, ^/2 ч. л. соль 

Дріжджі розвести в теплому молоці. У збиті з цтером жовт¬ 
ки додати борошно, розведені дріжджі й ретельно вимісити. 
Білки посолити, збити в пухку піну й додати до тіста. Пере¬ 
мішавши, викласти в змащену олією форму. Коли тісто під¬ 
німеться врівень із краями, випікати бабу при температурі 
180—190 "С до готовності. 

Баба звичайна 

500 г борогина, 250 ло мтока, 4 яєчні жовтки, 

50 г дріжджів, 100 г вершкового масла (маргарину 
або аіії), 100 г цуіфу, Уг ч. л. сат^ ваншь. 

Дріжджі розвести в теплому молоці з 1 ст, л. ідукру Й 1 СТ, .1. 
борошна. Коли розчина почне бродити, влити П в посуд із 
борошном, додати розтерті з цучсром до бітого жовтки, НО- 
солити й замісити тісто. Піц кінець вимішування влити роз¬ 
топлений жир або теплу олію, вимісити ще раз, щоб тісто 
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ввібрало весь жир, накрити і поставити в тепле місце. Коли 
тісто підійде, перемісити, викласти частину у форму, дно якої 
застелене промащеним папером, заповнивши її,на дві третіх. 
.8а.тишити тісто на деякий час, щоб підійшло. Коли воно за¬ 
повнить формуло країв, змастити яйцем і випікати в духов¬ 
ці при температу'рі 190—200 °С протягом 45 хв. 

Баба «Празька* 

Для тіста: іОО г борошна, 4 яйщ, 100 мл маїока, 

100 г вершкового ласта, 200 г цукру, 50 гшокаладу, 

100 г мелених горіхів, Уг л- соди. 

Для посипання: цукрова пудра з ванШю. 

Цукор, масто й жовтки збити в пухку піиу'. У цю суміш потро¬ 
ху обережно влити молоко, висипати подрібнені горіхи та 
стружку шоколаду. Потім усипати борошно, соду, додати збиті 
бшки. Усе добре перемішати. Готове іісго виюіасти в змащену' 
розтопленим вершковим маслом і притрушену борошном 
форму й випікати в духовці не менше 1 год. Охолоджену бабу 
вийняти з форми й присипати цукровою пудрою з ваніллю. 

Баба нашвидкуруч 

500 г 5(^шна, 250мя молока, З яйця, 50 г дріжджів, 

100гвершковогомааш абомаргарину, ІООгродзи- 
нок, 100 г цукру, Уг ч. я. солі, цедра ^/ілимона. 

Дріжджі розвести в теп.лому молоці з І ст. л. цукру. Коли роз¬ 
чина почне бродити, влити її в посуд із борошном. Посоли- 
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ти, додати розтерті з і^укром яйця, цедру, родзинки й замі¬ 
сити тісто. Під кінець вимішування влити розтошіений жир 
і місити доти, доки тісто вбере весь жир. Тоді частиіц' тіста 
викласти у форму, дно якої .застелене промащеним папером, 
накрити серветкою й поставити в теп-ле місце, щоб підійшло. 
Змастити яйцем і випікати в дс'ховці при температурі 190— 
200 °С протягом 45 хв. 

Баба «Святкова» 

Для розчини! 250 г борошна, 2^0м,імаюка, 70 г дріж^ 
джів. 

Для тіста: 250 г борошна, 10 яєчних жовтків, 

150 г вершкового масна, 150 г і^уіфовоі' пудри, 
і /2 ч. л. саяі, 50 мл рому, 100 г родзинок. 

Для прикрашання: цукати, глазур. 

Влити в борошно кипляче молоко, дуже ретельно роз¬ 
терти, щоб не було грудочок. Накрити цю суміш, поче¬ 
кати, поки охолоне. Потім додати дріжджі, розмішати, 
дати розчині підійти. Жовтки збити з цукровою пудрою 
до утворення пишного крему. Борошно, збиті жовтки до¬ 
дати в опару й вимішувати доти, доки тісто не почне 
відставати від стінок посуду й рук. Після цього додати 
розтоплене масло, ром, сіль та знов ретельно вимісити, 
наприкінці всипати родзинки. Викласти тісто в змащену 
олією форму, заповнивши ЇЇ повністю, залишити на де¬ 
який час, щоб тісто підійшло. Випікати протягом 50 хв. 
Коли баба охолоне, витягти з форми й покрити глазур’ю, 
посипати цукатами. 
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Баба «Лагідна* 

Для тіста: 100 г борошна, 5 яєць, З яєчні жовтки, 

100 г иупрової пудри, 100 г вершковогомасла, цедра 
і /2 лимона, ванільний цукор. 

Для посипання: цукрова пудра з ванішо. 

Яйця та жовтки ретельно збити з цукровою пудрою, поста¬ 
вити на водяну баню, продовжувати мішати до загуснення. 
Охолодити. Додати борошно, подрібнену це,дру ли.мона, ва¬ 
нільний цукор і розтоплене маСіїо. Замісита тісто й вилити 
його в змащену маслом і посипанл' панірувзльними сухаря¬ 
ми (або застелену промащеним папером) форму. Заповнити 
форму лише до половини, поставити в духовку й випікати 
при температурі 180—200° С протяі’о.ч 30 хв. Витягти з фор¬ 
ми, коли баба зовсім охолоне, посипати цукровою пудрою 

з ВЗІІШЛЮ. 

Ромова баба 


Для тіста: 200 г борошна, З яйця, 150гі^н^, 2 ап.л. 
роиу. 

Для соусу; 2 яєчні жовтш, 250 мл вершків, З ст. л. 
рому, 1 ан, л. іфохчалю. 

Яйця змішати з цукром та ромом і збити до одержання 
піни, потроху обережно всипати борошно, швидко замісити 
гісго й наповнити ним форму, попередньо змащену олією 
та притрушену борошном. Поставити форму в духовку й ви- 
[(ікати при тс-мперазурі 180—200‘С до утворення золотавої 


2* 
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скоринки. Випечену бабу остудити, при подаванні па стіл 
полити солодким соусом. 

Для приготування соусу на паровій бані збити вершки, 
жовтки, крохмаль, наприкінці ввести ром і варити до загус¬ 
нення. 


Баба «Подільська» 

Для тіста: 560 г борошна, 250 мі мо'юка, 8 яєчних 
жовтків, 100 г дріжджів, і ст. л. вершкового масла 
(маргарину або олії), 100 г 100 г родвуоюк, 

ч. А солі, ваніль. 

Для помадки: 150 г цукрової пудри, лимона, 2— 

З ст, л. води, ромова есенція. 

Дріж^тжІ розвести в теплом)’ молоці з 1 ст. л. цукру. Коли вони 
почнуть бродити, влити їх у миску з борошном, посолити, 
додати розтерті з цукром жовтки й замісити тісто. Коли ноно 
відставатиме від рук, влити розтоплений жир або олію і вимі¬ 
сити. Всипати промиті родзинки, вимісити, накрити і по¬ 
ставити тісто, щоб підійшло. Тоді частину тіста викласти 
у форму, застелену промащеним папером, заповнивши біль¬ 
ше половини її висоги, І поставити, щоб Іще раз підійшло. 
Коли тісто заповнить форму, змастити його яйцем і випіка¬ 
ти в духовці при температурі 190-200°С протягом 45 хв. 
Спечені баби ще гарячими посипати цукровою пудрою з ва¬ 
ніллю або покрити ромовою помадкою. 

Для приготування помадки цукрову пудру розтерти з во¬ 
дою, додаючи по іолька крапель лимонного соку та ромової 
есенції (має утворитись однорідна пухка блискуча маса). 
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Макова баба 

Для тіста: 250 г маку, 150 г цугру, 4 яєчні жовтки, 

125 г мелених сухарів її білого хліба, 1 ч. л. шфищ, 

І ч. л. гвоздиш. 

Для крему: З яєчніжовтш, 100 г цуїру, 250млмо- 
.юка або вершків, 1 ч.л. ірохліалю, 1 ч.л. вершково- 
гомасю, ваніїь. 

Мак кілька разів запарити, відцідити й розтерти. Потім до¬ 
дати цуїсор, сухарі, корицю, гвоздику, жовтки і ще раз добре 
розтерти. Суміш улити в змащену жиром форму й випікати 
в духовці при температурі 190—200 °С протягом 1 год. Пода¬ 
вати бабу з шоколадни.м або ванільним кремом. 

Для приготування крему жовтки розтерти з цукром до 
білого, всипати крохмаль, влити ложку молока. Потім по¬ 
ставити на вогонь. Як тільки суміш почне гуснути, зняти її 
з вогню й додати масло та ваніль, поставити в холодну воду, 
безупинно розмішуючи до охолодження. Щоб було смач¬ 
ніше, можна додали 50 г шоколаду. 

Горіхова баба 

Для тіста: 250 г борошна, 2 яйця, 50 мі молока, 

50 г вершкового масла, 150 г г^іфу, 50 г горіхів, сік 
і цедра і/ 2 лимона, 1 ч.л. соди, 1 ст. л. кашо. 

Д ля посипань: цукрова щ>дра з ваніїлю. 

Яйця збити з цукром і маслом до утворення піни, додати 
сік і натерту цедру лимона, подрібнені ядра горіхів, какао, 
влити молоко. Борошно змішати з содою й висипати в по- 




38 


Баби та бабки 


передньо приготовлену суміш. Тісто треба замішувати дуже 
швидко, Приготовлену масу викласти в змащену маслом 
або жиром і присипану борошном форму. Випікати в ду¬ 
ховці при температлфі 190-200 "С протягом ЗО хв. Готову 
бабу посипати цукровою пудрою з ваніллю або покрити 
шоколадною глазур’ю. 


БАБКИ 
Гречана бабка 

500 г підсшженої гречаної січки, 500 г сметани, 

150 г щтру, цедра та сік 1 яшюна. 

Гречану' січку залити сметаною, додати цукор, цедру та сік 
лимона й вимішати, залишити на З тод. Потім викласти цю 
суміш у змащену й посипану сухарями форму. Випікати баб¬ 
ку в гарячій дтаовці при температурі 200 °С протягом 35 хв. 
Подавати з варенням. 

Бісквітна бабка з лимоном 

4 ст. л, борошна, 2 ст. л. крохмалю, 1 лимон, 6 яєць, 

150 г цукру. 

Відварити лимон, у процесі варіння 2—3 рази зливаючи воду 
й заливаючи його гарячою. Потім вибрати зернятка і про¬ 
пустити лимон крізь .м’ясорубку. Жовтки розтерти з цукром, 
додати мелений лимон і перемішати зі збитими в піну біл¬ 
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ками, просіяним борошном та крохмалем. Приготовлену' 
масу викласти у змащену жиром і посипану борошном або 
сухарями форму. Випікати бабку в духовці при температурі 
190—200 °С протягом зо хв. 

Бісквітна бабка з черешнями 

100 г борошна, 5 яєць, 150 г гуугфу, 500 г вишень або 
черешень, 2 ст. л. сухарів. 

Білки та цукор збити в стійку піну, додати жовтки, пере¬ 
мішати, всипати борошно, весь час вимішуючи. Під кі¬ 
нець покласти вишні або черешні без кісточок, сухарі. 
Масу вилити в змащену жиром і посипану сухарями фор¬ 
му'. Випікати в духовці при температу рі 190—220 °С про¬ 
тягом зо хв. 

Бабка з булки 

150 г ^іки, 125 лі .молока, 125 г сметани, 4 яйця, 

100 г цукру, 50 г вершкового масла, 50 г горіхів, 50 г 
родзинок або вишневого варення без сиропу. 

Булку нарізати и намочити в молоці. Жовтки розтерти з цук¬ 
ром і розтопленим маслом, додати намочену булку, усе це 
перетерти, додати варення або родзинки, посічені горіхи, 
влити сметану, білкову піпу' й вимішати. Приготовленою ма¬ 
сою наповнити змащену маслом і посипану сухарями фор¬ 
му. Випікати вдуховці при температурі 190—200 °С протягом 
35 хв. Подавати з варенням. 








40 


Баби та бабки 


Горіхова бабка 

5 д«(і^ 150 г иукру, 100 г гіфіхіа, 5—4 ст. л. мелених 
^харш із біюго х^ііба, ваніль. 

рДля крему; 200 г сметани, 100 г цукровсп пудои, 
ван^ь. 

Білки збити з ц)тсрохМ і ваніллю, додати жовтки й переміша¬ 
ти. Потім додати подрібнені горіхи та ^xарі й розмішати. 
Цю масу викласти в змащену жиром і посипану сухарями 
форму. Випікати в духовці при температурі 180 °С протягом 
,30 хв. Подавати бабку^ зі сме'ганішм кремом або з малино¬ 
вим варенням. 

Для приготування крему сметану збивати доти, доки вона 
не почне гу'снути, у процесі збивання додаючи по ложці цук¬ 
рову пудру з ваніїлго. 

Сирна бабка з родзинками 

500 г шсяатлімного сиру, 4 яйця, 100 г цукру, 

2 ст. л. .'імнниліг іфугг, 50 г родшнок, 1 ст. л. верш- 
шівого масла, ванічь. 

Жовтки розтерти з цукром, маслом і ваніллю, додати протер¬ 
тий крізь сито сир. Масу розтирати доти, доки неутвориться 
пухка маса. Потім вимішати її з промитими родзинками, 
.збитими в піну білками, манними крупами, викласти в посуд, 
змащений маслом І посиланий сухарями. Випікати в духов¬ 
ці при температурі 200 “С протягом 1 год. Коли спечена баб¬ 
ка охолоне, викласти Гі на тарілку. 
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Шоколадна бабка 
з манних круп 

б ст. л. манних гфуп, 50 г тертого шоколаду,'6 яєгуь, 

6 ст. л. цукру, ванш>. 

Дяякрещі 250млмолока, З яєчні жовтки, ІООгцук- 
ру, 2 ст. л. бороиша, ваніль. 

Білки збити з цукром і ваніллю, перемішати з жовтками, ман¬ 
ними крупами, тертим шоколадом. Приготовленою масою 
наповнити змащену маслом і посипану сухарями форму. Ви¬ 
пікати в духовці при температурі 190 °С протягом 35 хв. Спе¬ 
чену бабку полити ванільним кремом. 

Для приготування крему жовтки розтерти з цукром, бо¬ 
рошном і поступово перемішати з гарячим молоком. Поста¬ 
вити на вогонь і мішати, доки загусне, не доводячи до ки¬ 
піння. Коли з’явиться хоч одна бульбашка, зняти з вогню. 
Розтирати до охолодження, після чого додати ваніль. 

Манна бабка 

200 гманних гфуп, 400млмачока, 4яйщ 100 г цук¬ 
ру, вазаль. 

Молоко підіг ріти й ВИЛИТИ в посуд із манними крупами, ретель¬ 
но вимішати, щоб не утворилися грудочки, за;шшити иа 1 год. 
Жовтки розтерти з цукром і ваніллю, додати до них запарену 
манку, вимішати з піною збитих білків. Масу викласти у змаще- 
Еіужиром і посипану сухарями форму й випііати в духовці при 
температурі 190°С протягом 45 хв. Подавати з варенням. 
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Бабка на вині з булки 

400 г ^іки, 50 г вершкового .насш, 150 г иукру, 

125 м/г сатдкого вина, 1 кг з^чук. 

Із м’якушу булки нарізати грінки. Зверху полити їх розтоп¬ 
леним вертковим маслом і поставити в духовіїу, щоб обсох¬ 
ли. Потім покропити ірінки вином і скласти їх шарами в зма¬ 
щену каструлю, перекладаючи нарізаними і перемітаними 
з цукром яблуками. Випікати бабку в духовці при темпера¬ 
турі 190—220 “С протягом ЗО хв. 

Макова бабка 

250 г маку, 4 яИця, 150 г цукру, 3—4 сяі. л. мечених 
сухарів із бііого хліба, 1 ч, л. кориці, 1 ч. л. гвоздики. 

Для крему; З яєчні жовтки, ЮО.шмалока або верш¬ 
ків, 100 г цукру, 1 ч. л. гфохішлю, 1 ч. л. вериікового 
масла, виніть. 

Мак кілька разів запарити, відцідити на си'і'і й розтерти. 
Потім додати цукор, корицю, гвоздик^', жовтки і ще раз доб¬ 
ре розтерти. Білки збити в піну й додати до маку, всипати 
сухарі й вимішати. Приготовлену .масу' викласти в змащену 
маслом або жиром форму й випікати в духовці при темпе¬ 
ратурі 190—200 °С протягом 45 хв. Подавати з ванільним або 
шоколадним кремом. 

Для приготування крему жовпш розтерти з цукром до бі¬ 
лого, додати крохмаль та молоко. Поставити па слабкий во¬ 
гонь і як тільки почне загусати, зняти з плити, додати ваніль, 
масло, поставити в холодну воду і не припиняти мішати до 
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охолодження. Можна додати 1 ст. л. какао, звареного на 100 мл 
молока, або 50 г шоколаду. 

Лимонна бабка 

1 липон, 4 яйцн, Ї50 г 3—4 ст, л, мелених су¬ 

харів із біюго хїібя. 

Лимон зварити (ггід час варіння 2—3 рази злити вод}' і знов 
зхтити його і'арячою). Потім вибрата зернятка й ііроггусги- 
ти лимон крізь м^ясорубку'. Жовтки розтерти з цукром^ пере¬ 
мішати з меленим лимоном, збитими в піну білками та 
сухарями* Приготовлену масу викласти в змащену жиром 
і посипан)^ борошном форму. Випікати бабку при темпе^ 
рагурі 200 X протягом 35 хв. Подавати з варенням або сме¬ 
таною* 


Сирна бабка з чорносливом 

350 г сиркової маси, З яйця, 100 г цуЩювої пудри, 

200 г чорносливу без кісточок 1 ст. л, крохчалю, 

50 г вершкового 1 ст, л, жиру, панірувшіьні 

сухарі, вапічь. 

Для соусу: ЗО г вергиковогп масла, 50 г борошна, 

100 мл молока, ЗО г цуіфу, будь-які фрукти (свіжі 
або з каппоту)* 

Чорнослив замочити на З год у воді* Вершкове масло добре 
розтерти з цукровою пу^дрою та яєчними жовтками, додати 
ваніль, протерту крізь сито сиркову масу і перемішати* До¬ 
дати нарізаний чорнослив, збиті в міцну піну^ білки, крохмаль 
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і ще раз перемішати. Приготовлену масу викласти в змащену 
маслом або жиром форму й випікати в духовці при темпе¬ 
ратурі 200 "С протягом 45 хв. Подавати із фруктовим соусом 
або вершками. 

Для приготування соусу масло розтопити, додати борош¬ 
но, залити молоком, додати фрукти, проварити. Потім про¬ 
цідити, додати цукор. 

Бабка з повидлом 

4 яйця, 150 г цук^, 200 г повабт, 50 г посічених 
горіхів. 

Жовтки розтерти з цукром, додати повидло й вимішати зі 
збитими в піну білками. Викласти у форму, змащеігу жиром, 
і посипати посіченими горіхами. Випікати в духовці при 
температурі 190 °С протягом ЗО хв. Спечену бабку посипати 
цукровою пудрою з ваніллю. 

Рисова бабка 

250грису,250мяматса,250мяводи,5яець, ІООгцук 
ру, 50 г^тюк або вишневою вфешш без сороку. 

Рис відварити на воді з молоком, охолодити й вимішати з жовт¬ 
ками, розтерти з цукром, родзинками або варенням, додати 
збиті в піну білки, обережно вимішати й викласти в змащену 
жиром і посипаиу сухарями форму. Випікати в духовці при 
температурі 200-210°С протягом 35 хв. Спечену бабку по- 
сипати цуіфом І полити варенням. 
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Медова бабка з житніх сухарів 

250 г мелених житніх сухарів, 2 яйця, 50 г верш¬ 
кового масла, 150 г г^нфу, 80 г посічених іоріхів, 

20 г родзинок, 1 ч. л. кориці, 4 ст. л. .меду. 

Жовтки розтерти з цукром і вершковим маслом, додати 
мелені житні сухарі, горіхи (50 г), родзинки, корицю. Збити 
бйіки й обережно ввести їх у цю масу. Злегка вимішати й ви¬ 
класти в змащену маслом і посипаиу сухарями форму. Випі¬ 
кати в духовці при температурі 200—220 °С протягом 35 хв. 
Спечену бабку вийняти з форми й полити теплим медом Із 
регатою мелених горіхів. 

Бабка з суницями 

4 ст. л. мелених сухарів із білого хліба, 4 яйця, 

100 г гурфу, 250 г (унщь. 

Жовтки розтерти з цукром, додати протерті крізь сито (утіи- 
ЦІ і все вимішати з бшковою піною та сухарями. Випікати 
в духовці при температурі 200 °С протягом 30 хв. 

Яблучна бабка 

590 г яблук, 4 яйця, 100 г цукру, 50 г вершкового 
масла, 50 гмегтих сухзфів із бішо хліба, деОра 1 .ли¬ 
мона, 50 г родзинок. 

Кислі яблука обчистити і зварити в невеликій кількості води, 
стежачи, щоб вони не розварилися. Зварені яблука відкину* 
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ги на сито, щоб стеюіа вода. Потім вийняти з них серцевину 
з насінням і протерти. 

Вершкове масло розтерти з цукром, додати жовтки, ли¬ 
монну цедру й протерті яблука. Усе разом вимішати зі зби¬ 
тими в піну білками та сухарями. Наповнити цією масою 
змащену жиром і носипану'' сухарями форму' й випікати в ду¬ 
ховці при температурі 190-200 “С протягом 1 год. До бабки 
можна додати родзинки, тоді вона буде ще смачнішою. Спе¬ 
чену бабку посипати цукровою пудрою. 

Мигдальна бабка 

100 гмигдалю, 5 яєць, 200 г г^^кру, 1 ст. л. гфоташ, 
ли.нонпа есеиція. 

Білки та цукор збити в стійку піну, додати жовтки, кілька крапель 
лимонної есенції, Биміпіати .лі змеленим .мигдалем ла крохмалем. 
Вилити цю масу в змащену жиром і носипану а'харями форму'. 
Випікати в духовці при температурі 220 Х протяі ом 30-35 хв. 

Бабка з вишнями 

150 г борошна, 2 яйця. 4 яєчні жовтки, 150 г цуїру, 

100 гмаргарину або вєршкового.шгсш, 500 г втиень, 
ваніш 

Маргарин збити з цукром до утворення піни. Весь часро.лтира- 
ючи, додати по одному жовтки, потім ваніль, вимішати зі збити¬ 
ми в піну' білками й борошном, усипати вишні без кісточок. При- 
гоговлену .часу викласти в змащену жиром і посилану борошном 
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форму. Випікати бабку в духовці при температурі 220Х прот- 
го.ч 30—35 хв. Спечену бабку посипати цукровою пудрою. 

Морквяна бабка 

500 г моркви, 4 яйця, 4 ст. л. манних круп, 100 г 
ру, 50 г .паргарину або вершкового масла, 50 г иоо- 
чених горШв. 

Моркву відварити й протерти крізь сито. Жовтки розтерти з цук¬ 
ром, додати протерту моркву, розтоплене вершкове масло або 
маргарин, посічені горші^ майні крупи й мішати, поки маса не за^ 
гусне. Потім додати збиті в піку білки і ще раз вимішати. Напов¬ 
нити цією масою змащену жиром і посипану сухарями форму 
й випікати Б духовці при температурі 220 X протягом 45 хв. 

Горіхово-сир на бабка 

250 г шечомачотого с$фу або сиркової маси, 100 г 
посічених горіхів, 4 яйця, 100 г цукіру, 50 г верш¬ 
кового масш або марг^ину, 1 сш. л манних круп, 
ч. л. соди, ваніль. 

Цукор розтерти з маслом до угвореиия ніни. Не припиняю¬ 
чи розтирати, додати по одному жовтки, ваніть, соду та про- 
нутцеиий крізь м’ясорубку або протертий крізь сито сир. Усе 
це вимішати з горіхами, збитими в піну білками й манними 
крупами. Масу викласти в змащену жиром і посипану борош¬ 
ном форму'. Випікати в духовці при температурі 200 X протя¬ 
гом 40 хв. Спечену бабку виймати з форми охолодженою. 
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Бабка зі сметаною 

Шгкрохлитю, 6яєць, 150г цуЩ’, сік іцедра їли- 
мона, 200 г счетани, ваніш 

Бшки збити з 6 ст. л. цукру, додати сік і цедру лимона, жовт¬ 
ки. Усе це обережно вимішати з просіяним крохмалем, ви¬ 
лити н змащену жиром і посиману борошно.ч форму. Випі¬ 
кати в духовці при температурі 200 °С протягом 40 хв. Коли 
бабка охолоне, полити її охолодженою сметаною, збитою 
з рештою цукру й ваніллю, 

Сирна бабка з картоплею 

250 г тешпаючного сиру або сиркової маси, 250 г 
вареної картаті 4 яйця, 100 г цукру, 50 г вертка- 
вого ,шсла, цедра 1 лгшоиа. 

Картоплю й сир протерти крізь сито й додати розтерті з цук¬ 
ром 1 розтопленим маслом жовтки. Усе це знову добре пере¬ 
терти, додати лимонну цедру, вимішати зі збитими в піну 
бітками й випікати в духовці при температурі 200 °С протя¬ 
гом 1 год. Спечену бабку виймати з форми холодною. 

Рисова бабка з яблуками 

200 г рису, 400 мл води, 100 г вершкового масла, 

100 г і^кру, 500 г я&іук. 

Рис промити кілька разів, відварити, додавши сіль, 1 сг. л. 
цукру, масло. Яблука обчистити, нарізати. Каструлю змасти¬ 
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ти жиром, посипати сухарями й викласти по черзі шар ва¬ 
реного рису, шар яблук (посипати їх ітукром), потім знову 
рис. Випікати в духовці при температурі 200 °С протягом 45 хв. 
Каструлю накрити, щоб рис не висох. Подавати з варенням. 

Рисова бабка з горіхами 


200грису, ЗООмлводи, 125млмачока, ІООгподріб- 
иеиих горіхів, 4 яєчні бііки, 5 ст. л. цуі^’, 2—3 ст. л. 
густого ввренш. 

Рис відварити на воді з молоком. Ще гарячим вимішати його 
з 1 ст. л. цукру й варенням, викласти на вопіетривку тарілку, 
покрити піною збитих із цукром білків, вимішаною з по¬ 
дрібненими горіхами, Випікати в духовці при температурі 
200 °С, поки піна не зарум’яниться. 

Бабка на сметані 

150 г мелених сухарів із бітго хліба, 4 яйир, 125 ? 
сметани, 100 г цр^, 50 г вершкового масла або 
маргарину, 1 ч, л. корщі, І ч. л. гвоздики. 

Для соусу: 200 г сметани, 50 г іунфу, ваніль. 

Жовтки розтерти з цукром, маслом, корицею і гвоздикою, до¬ 
дати мелені сухарі, перемішати зі сметаною. Усе добре пере- 
г'срти й вимішати зі збитими в піну білками. Викласти в зма¬ 
щену жиром і посилану сухарями форму й випікати в духовці 
мри температурі 210—240 °С протягом 45 хв. Спечену бабку 
полити соусом зі збитої з цукром і ваніллю сметани. 
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Абрикосова бабка 

100 г іфохпалю, 4 яйця, 100 г цукру, 2 ст. д. борош¬ 
на, 100г абрикосового варення. 

Для просочення; 2 ст. л. вершків, 25 г цукру. 

Для соусу: 200 г снетани, 50 г цущ>у, ваніїь. 

білки збити з цукром, додати жовтки, просіяне борошно, 
крохмаль і злегка вимішати. Масу викласти в змащену жиром 
і посипану борошном форму і випікати в д^'ховці при тем¬ 
пературі 220 X протягом 40 хе. Холодну бабку розрізати по 
горизонталі на дві частини, перекласти абрикосовим варен¬ 
ням, покропити вершками з цукром. Бабку полити смета¬ 
ною, збитою з цукром і ваніллю. 

Шоколадна бабка 

100 гшжшіхіухарів із біюго хііба, 4ішщ, 100 гшо- 
кшаду, 50 г цукру, сік і цедра 1 лилюиа. 

Для крему: 2 яєчні жовтт, 2 ст. л. цукру, 250 жі 

жаяока, 1 ст. л. борошна, 1 ч. л. вершкового масш, 
ваніїь. 

)Ковтки розтерти з цукром і розтопленим шоколадом, 
додати цедру й лимонний сік, перемішати зі збитими в піну 
білками та суттарями. Випікати в духовці при температурі 
220 С протягом ЗО хв. Подавати бабку рекомендується 
з кремом. 

Для приготування крему жовтки розтерти .з [цукром до бі¬ 
лого, додати борошно й, розтираючи, поступово залити га¬ 
рячим молоком. Поставити на слабкий вогонь І, як тільки 
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почне загусати, зняти з плити, додати ваніль, масло, поста¬ 
вити в холодну воду. Не припиняти мішати до охолодження. 
Можна додати 50 г шоколаду. 

Яблучна бабка з житніх сухарів 

250 г мелених житніх (ухаргв, З яйир, 500 г яблук, 

100 г ІЧ.Л. кориці, І ч. л. гвоздики. 

Сухарі змішати з корицею та гвоздикою. Яблука натерти на 
тертці, жовтки розтерти з цукром, білки збити в стійку піну. 
Усе це з’єднати з сухарями й вимішати. Приготовлену масу 
викласти в змащену жиром і посипану борошном форму. 
Випікати в духовці при температурі 200 X протягом 45 хв. 

Сирна бабка на меду 

500 г кисюмолочного сиру, 50 г борошна, І яйг^е, 

100 гмеду, 75 г горіхів, 50 г вершкового масла. 

Для соусу: 50 г малини, 75 г іуниць, 50 г борошна, 

ЗО г вершкового.чаащ, ІООмлматка, 50 г цук^. 

У каструлю покласти підігрітий мед, жовток, борошно, мас¬ 
ло та дрібно посічені горіхи. Усе це ретельно перемішати 
і з’єднати з протертим крізь сито сиром. Потім додати зби¬ 
тий у густу піну бйірк і обережно перемішати. Суміш виклас- 
т'и у змащені жиром і посипані цукром металеві формочки, 
поставити їх на водяну баню, накрити кришкою і проварити 
протягом 30—35 хв. Готову бабку швидко викласти на таріп- 
к\' І полити ягідним соусом або розігрітим медом. 
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Для приготування соусу розтопити масло, змішати його 
з борошном, додати розім’яті ягоди разом із соком, прова¬ 
рити. Процідити, додати цукор. 

Маленькі бабки 

100 г борошна, 4 яйця, 150 г шокачаН^', 50 г цу*^, 
250м.чшіл(ті, 50 г вершкового лигаш (^маргарину. 

Борошно підсмажити в каструлі, додавши масло, до жовтого 
кольору, покласти тертий шоколад, улити холодне молоко 
й розтирати доти, доки не утвориться однорідна маса. Коли 
вона загусне, додати розтерті з цукром жовтки, ретельно 
вимішати, додати збиті в піну білки. Викласти масу у змащені 
жиром і посипані сухарями формочки для бабок І випікати 
в духовці при температурі 200 X протягом ЗО хв. 


Бісквітний рулет із джемом 

ІВія~тіста: 100 г борошна, 4 /Шщ, 150 г цугру. 

Для начинки: 250 г джему. 

Білки збити, поступово додаючи цукор, вимішати з жовтка¬ 
ми, а потім із борошном. Цю масу вилити шаром 1,5 см на 
застелене промащеним папером деко. Випікати в духовці 
при температурі 210—220 X протягом 15 хв, стежачи, щоб 
не пересушити. Спечене тісто змастити джемом. Папір під¬ 
няти за один край і згорнути тісто у вигляді рулету, який 
загорнути в цей папір. Коли рулет остигає, посипати його 
цукровою пудрою й нарізати. 

Рулет із корицею 

500 г борошна, 150 мл ма/нжа, 2 яйця, 50 г 

50 г вершкового масла, 20 г ^іж^жів, 1 ч. л. салі, 

1 ч. л. меленої кориці, 50 г посічених гі^пхів. 

Дріжджі розвести в теплому молоці з 1 ст. л. цукру й 1 ст. л. 
борошна. Коли розчина почне бродити, влити її в посуд із 
борошном, додати розтерті з цутером до білого жовтки, по- 
со.іити і замісити тісто. Під кінець вимішування влити роз- 
ґоплснс мааю, вимісити ще раз, щоб тісто ввібрало весь жир, 
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накрити і поставити в тепле місце. Розкачати тісто на пласт 
завтовшки І см. Поверхню пласта змастити маслом, поси¬ 
пати корицею з цукром і загорнути тісто в рулет. Рулет по¬ 
класти на змащене маслом деко й поставити в тепле місце 
для вистоювання протягом 60-70 хв. Потім змастити яйцем 
і обсипати посіченими ядрами горіхів. Випікати рулет при 
температурі 200—210 °С протягом 40—45 хв. 

Горіховий рулет 

Для тіста: 5 яєць, 150 г цукру, 100 г посічених горіхів, 

50 г мелених сухарів із бііого хліба. 

Д ля крему; 100 г борошна, 100 мл кави з молоком, 

2 жовтки, 50 г иукру, 150 г вершкового .пасла, 
ваніїь. 

Для помадки: 150 г цукру, 100 мл кави з магоком, 

1 ч. л. вершкового мааіа, ваніль, 50 г посічених 
горіхів. 

Білки збити З цукром. Збиваючи, додати жовтки, горіхи й су¬ 
харі. Тісто вилити на деко, застелене промащеним папером. 
Випікати в духовці при температурі 190—200 °С протягом 
15 хв. На спечений корж викласти крем. Папір підняти за 
один край і тісто згорнути у вигляді рулету. Покрити його 
помадкою й посипати посіченими горіхами. 

Для приготування крему борошно підсмажити з 50 г мас¬ 
ла, влити каву з молоком і добре розтерти, щоб не було гру¬ 
дочок. Додати розтерті з цукром жовтки, ретельно вимішати, 
охолодити, додати решту вершкового масла, ваніль і добре 
розтерти, 
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Для приготування помадки зварити сироп із цукру й кави 

3 молоком (він має бути густим). Тоді додати масло, ваніль 
і розтерти. Коли почне гуснути, змастити рулет.' 

Рулет перекладний 

Для тіста: 500 г борошна, 250 мл молока, 2 яєчні 
жовтки, 100 г црфу, 100 г жмру, 50 г дріжджів, 

1/2 ч. л. солі, 200 г варення, ваніль. 

Для горіхової начинки: 200 г посічених горіхів, 
ІООгг^укру, З ст.л. молока або каш змалоком, ваніль. 

Для макової начинки: 100 г.паку, 50 г цукру, І яеЧ' 
ний білок. 

Дріжджі розвести в теплому молоці з 1 ст. л, цукру й 1 ст, л. 
(їорошна. Коли розчина почне бродити, влити П в посуд із 
борошном, додати розтерті з цукром до білого жовтки, ваніль, 
посолити й замісити пухке тісто. Під кінець вимішування 
плити розтоплений жир, вимісити ще раз, щоб тісто ввібра¬ 
ло весь жир, накрити й поставити в тепле місце, щоб піді¬ 
йшло. Розкачати тісто на круглий пласт і смугами (приблизно 

4 см) накласти иа нього начинку — спочатку горіхову, потім 
.V 1 акову — і варення до половини коржа. Потім тісто згорну¬ 
ти в рулет, починаючи з боку начинки, покласти на деко, 
іастелене промащеним папером, та поставити в тепле місце, 
щоб підійшло. Змастити рулет яйце.м і випікати при темпе¬ 
ра гурі 210—2 20 °С протягом 1 год. Спечений рулет іще гаря¬ 
чим посипати цукровою пудрою з ваніллю. 

Для пригоіування начинки: горіхової — посічені горіхи 
і[ тіукор розвести молоком або кавою до консисгенції сме- 





56 


іутш 


тани, додати ваніль; макової — мак запарити, розтерти з цук¬ 
ром, додати білок і вимішати; варення покласти на друшляк, 
щоб відділився сироп. 

Рулет з лимоном 

Цщ'АсаїЗООгбі^рошна, 12$ гсшпиаш, 2 яіащ, 2 он. л. 
цуЩ/, 2 ст. л. маргарш^ або вериаоовогомасла. 

Для начинки; 2 лшюни, 200 г цукру. 

Маргарин або масло розтерти з цукром, яйцялга, додати сме- 
таьіу, борошно. Замісити некруте тісто й залишити його на 
2 год. Потім тісто тонко розкачати І змастити білком. Посере¬ 
дині смугою накласти лимонну начинку, зюрнути в рулет, змас¬ 
тити яйцем і випікати при температурі 210—220'С протягом 
ЗО хв. Готовий рулет гарячим посипати цукровою пудрою. 
Для приготування начинки цілі лимони проварити, З— 
4 рази зливаючи воду й заливаючи гарячою. Коли остигнуть, 
розрізати, вийняти зернятка, змолоти м’якоть на м’ясорубці 
або натерти на тертці і зварити з цукром. 

Рулет із повидлом 

Для тісга: 500 г борошна, 250 ми молока, 2 яєчні 
жовтки, 100 г щрфу, ІОО г жару, 50 г ^жджів, 

^/2 ч. л. саяі, ваніль. 

Для начинки: 500 г варення без сиропу або яовийла. 

Дріжджі розвести Б теплому молоці з 1 сг. л. цуіфу, поставити 
бродити. Потім з’єднати з борошном, розтопленим жиром, 
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розтертими з цукром жовтками, ваніллю, посолити й заміси¬ 
ти. Тісто накрити й поставити в тепле місце, щоб підійшло. 
З тіста розочати два круглі коржі. На один з них покласти 
половину вареюш, накрити другим і згорнути їх у рулет, Кін¬ 
ці потрібно заїйпити, щоб варення не витікало. Рулет поклас¬ 
ти на застелене промащеним папером деко й залишити на 
деякий час, щоб тісто підійіпло. Тоді змастити яйцем і випіка¬ 
ти 45 хв у духовці при температурі 210—220 "С. Готовий рулет 
іще гарячим посипати цукровою щдрою і ваніллю. 

Рулет із маком на шви д ку руч 

Для тіста: 306 г борошна, 125 .члмолока, 2—3 яєчні 
жовтки, 100 г иу^у, 2 ст. я. маргарину або верш¬ 
кового масла, 20 г дріжджів, >/2 ч. я. салі. 

Для начинки; 200 гмаку, 100 г цуіру, 1 яєчний білок, 

1 ст. л. .иамнш: іфуп, ваніль. 

У посуд із борошном влити дріжджі, розведені в теплому мо¬ 
лоці з 1 ст. л. цукру. Коли дріжджі почнуть бродити, посоли¬ 
ти, додати розтерті з цукром жовтки, влити ро-тгоплений жир 
і замісити пухке тісто. Накрити й поставити в тепле місце, 
щоб підійшло. Тісто розкачати, покласти начинку, згорнути 
тонкий довгий рулет, скрутити його спіраллю, викласти на 
змащене деко, залишити на деякий час, щоб підійшло. Тоді 
з.мастити білком і випікати в духовці при температурі 210— 
220°С протягом 43*хв. 

Для приготування начинки запарений у кількох водах мак 
добре розтерти, додати цукор і ваніль, вимішати з білком і ман- 
Ешми крупами. 
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Маковий рулет 

Для тіста: 1 кг борошна, О.Злмодока, 4 яєчні жовт¬ 
ки, 100 г цуіфу, 100 г маргарину або вершкового 
масла, 50 г дріжджів, і /2 ч. л. солі, ваніль. 

Для начишси: 1 кг маку, 400 г цуЩі, 209 мл води, 

2 яєчні білки, 50 г вершкового масла, 2 ст. л. меду, 

100 г посічених горі^, 100 г родзинок, ваніль. 

Запарити гарячим молоком 300 г борошна й розтерти, щоб 
не було грудочок. Коли охолоне, додати розведені в теплому 
молоці з 1 ст, л. цукру дріжджі, вимішати й поставити в тепле 
місце, щоб розчина підійшла. Потім додати збиті на парі жовТ' 
ки з цутфом, ваніль, посолити. Всипати решту борошна й за¬ 
місити тісто. Під кінець вимішування влити розтоплений жир 
і місити, поки тісто не вбере його. Накрити й поставити, щоб 
підійшло. Тісто й мак поділити на 4 частини. Тонко розкачане 
тісто змастити білком, викласти рівним шаром мак, міцно згор¬ 
нути в рулет. Рулет загорнути в змащене жиром папір так, щоб 
папір залишався з обох кінців поза тістом на 10 см. Викласти 
на деко, щоб тісто підійшло. Випікати в дутсовці при темпе¬ 
ратурі 210—220 “С протягом 30 хв. Вийняти з пергаментного 
паперу перед нарізанням і посипати цутфовою пудрою. 

Для приготування начинки мак промити в кількох водах, 
запарити на кілька годин, відцідити крізь сито, розтерти час¬ 
тинами в макітрі або змолоти три рази на м’ясорубці, З цук¬ 
ру й води зварш'и густий сироп, усипати мак і відрізу зняти 
з плити, додати вершкове масло та мед, родзинки, посічені 
горіхи, ваніль і вимішати. Коли охолоне, додати білки й доб¬ 
ре розтерти. 
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Рулет із маком 

Дія тіста: 5^ г борошна, 250 мл молока, З яєчні 
жовтки, 100 г іулфу, 200 г маргарину або вершко- 
вогомасла, ЗО г дріжджів, і/і ч. л. солі. 

Для начинки; 250 гмшу, 100 г 1 яєчний білок, 

25 г масла, 2 ст, л, .неду, 50 г шмтеиих горізлв, 

50 г родзинок; ваніль. 

Дріжджі розвести в теплому молоці з 1 сг. л. цукру й постави- 
'ш, щоб почали бродити. Розтерти масло або маргарин із цук¬ 
ром, додаючи по одному жовтку. У цю масу влити розведені 
дрівдкі, всипати борошно и замісити пухке тісто. Накрити 
його й поставити, щоб підійшло. Тісто поділити на чотири 
частини і на кожну викласти приготовлену начинку'. Згорнути 
в рулети, кожен покласти на змащене жиром деко й залишити 
на деякий час, щоб тісто підійшло. Змастити яйцем 1 випікати 
в духовці при температурі 210—220°С протягом 35 хв. 

Для приготування начинки запарений у кількох водах мак 
добре розтерти з цукром, додати мед, вершкове масло, горі¬ 
хи та родзинки, ваніль і вимішати з білком. 

Рулетики з какао 

300 г борошна, 1 яйце, 100 г іскрової пудри, 150 г 
м’якого вершкового масла, 2 ст. я. какао, 1 яєчний 
жовток, 50 мл води, і /2 ч. л. салі Щ'кати, волоські 
горіхи. 

Зершкове масло розтерти з цулсровою иудрою, сіллю, яйцем 
і борошном. Замісити тісто й розділити його на дві нерівні 





бо 


Румти 


частини: одну — з і/з, другу — з 2/3 тіста. До меншої частини 
додати какао й добре вимішати. Темне і світле тісто розка¬ 
чати так, щоб воно набуло форми прямокутника завтовшки 
приблизно 7 мм. Жовток збити з водою та рівномірно змас¬ 
тити ним пласт світлого тіста, зверху обережно покласти 
пласт із темного тіста так, щоб вони склеїлися. Згорнути руле¬ 
том, потім трохи охолодити й нарізати рівними кр^-жками, 
викласти їх на деко й випікати в духовці при температурі 
180 X протягом 15—20 хв. Готові рулетики прикрасити цу¬ 
катами і подрібненими горіхами. 

Шоколадний рулет 

Длятістз; 150гб(фотю, бяєщ ІЗОгг^кру, ІООгме- 
ленюс горіхів, 100 г июкашду. 

Для крему: /25 млмшока, 200 г цуіфу, 200 гмелених 
горіхів, вшіїь. 

Дм помадки; 100 г нунру, 100 г шоколад, Уг ^ 

оцту, 125 лет води. 

Білки збити з цукром і, весь час збиваючи, додати жовтки, 
мелені горіхи, тертий шоколад, борошно. Приготовлене тіс¬ 
то вилити на застелене промащеним папером деко й випі¬ 
кати в духовці при температурі 190—200 X протягом 15— 
20 хв. Спечений корж змастити начинкою і за допомогою 
паперу, яким застелене деко, згорнути в рулсі'. Рулет поси¬ 
пати цукровою пудрою з корицею або покрити помадкою. 

Для приготування іфему мелені горіхи розтерти з цукром, 
молоком і ваніллю до консистенції сметани, підігріти, не до¬ 
водячи до кипіння, щоб цукор розпустився, й дати охолонути. 
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Для приготування помадки зварити сироп із цукру, води 
й оцту, додати тертий шоколад або какао, добре розтерти і, 
коли почне загусати, полити рулет, після чого посипати ме¬ 
леними горіхами. 

Рулет із горіховою начинкою 

Для ііста: 500 г борошна, 250 млманжа, 5 яєчних 
жовтків, 150 г цукру, 150 г маргарину вершко¬ 
вого масла, 50 г дріжджів, ваніль. 

Для начинки: ІОО гмвштх горіхів, 200 г цукру, 2 яєч¬ 
ні білки, 100 г мелених сух<фів, ваніль. 

Для помадки: 200 г цулфу, 6 ст. л. води, І ч.л. верш¬ 
кового масла, сік ^/2 лимона. 

Дріжджі розвести в теплом}' молоці з 1 ст. л. цукру, постави¬ 
ти бродити. Потім з’єднати з борошном, розтопленим мас¬ 
лом, розтертими з цукром жовтками, ваніллю, посолити й за¬ 
місити тісто. Накрити його й поставити в тсгьіе місце, щоб 
підійшло. Розкачати тісто на два коржі. Змастити іх горіхо¬ 
вою начинкою, згорнути в рулети й поставити в тепле місце, 
щоб тісто підій шл о. Тоді змастити іх білком і випікати в ду¬ 
ховці при температурі 210—220“ С протягом 45 хв. Спечений 
рулет Іще гарячим змастити помадкою. 

Для приготування начинки мелені горіхи вимішати з цук¬ 
ром, білками, ваніллю, щоб утворилась однорідна маса. Щоб 
начинки було більше, можна додати .мелені сухарі. 

Для приготування помадки зварити цукор із водою. Коли 
крапля сиропу, спадаючи, потягне за собою нитку, зняти його 
з плити, додати масло, лимонний сік або кілька крапель ли- 
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монної есенції й розтирати. Як почне біліти, швидко вшіити 
на середину рулету, щоб помадка рівномірно розтеклася по 
боках. 


Горіховий рулет із виноградом 

Для тіста; 300 г борошна, 50 г вершттго масла, 

І нице, 1 ч. .т. оцту, >/2 ч. л. салі. 

Для начинки: 1 кг винограду, 50 г ввршковогомасла, 

130 г лісових горіхів, 180 г цун^, кориця. 

Для змащування: молоко. 

У просіяне борошно всипати сіль, додати масло, яйце, оцет, 
трохи води, замісити тісто й розділити його на дві частини. 
Розкачати обидві частини на притрушеній борошном дошці, 
збризнути розтопленим маслом, покласти ягоди винограду, 
посипати цукром, корицею, натер'гими горіхами і згорнути 
в рулети. Обидва рулети перекласти на змащене жиром деко, 
змочити молоком, наколоти виделкою й випекти в гарячій 
духовці, Спечені рулети охолодити й ро.зрізати на шматки, 
притрусити цукровою пудрою. 

Медовий рулет 

Для тіста: 500 г борошна, 125 маїока, 2 яйщ, 

150 г иукру, 300 г трштвого.шилил, 50гд^жджш, 

>/2 ч. л. саіі 

Для змащування; 200 гмеду. 

Для посипання: посічені горіхи, цуіфова г^дра. 

Дріжджі розвести в теплому молоці з і ст. л. цукру й 1 ст. л. 
просіяного борошна. Коли розчина почне бродити, цлити її 
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в посуд із борошном, додати розтерті з цукром яйця, 50 г роз¬ 
топленого вершкового масла, посолити і замісити пухке тісто. 
Накрити й поставити його в тепле місце, щоб підійшло. Тіс¬ 
то розкачати тонким пластом, дві третини його змастити 
розм’якшеним вершковим .маслом. Останню, незмащену, час¬ 
тину загорнути на змащену і покрити змащеним краєм; кін¬ 
ці рулету защипнути, щоб не витікало вершкове масло. Потім 
тісто розкачати ще раз і скласти вчетверо, уже не змащуючи 
вершковим мааюм. Нарешті розкачати заготовку в один 
пласт, густо намастити медом і згорнути в рулет. Випікати 
в духовці при середній температурі. Готовий рулет остудити, 
посипати цукровою пудрою та посіченими горіхами. 

Рулет із печивом 

Для тіста; 500 г борошна, 300 мл молока, 2 яєчні 
жовтки, 2 ст. л. цукру, 80 г вершкового масла, 

ЗО г дріжджів, 1/2 ч. л. сап, трохи раму. 

Для начи нк и: 200 г ваюськах горіхів, З нап. печива, 
ІООмлмолока, цедра 1 лимона, 50 гродзинок, З ст. л. 

Цугфу- 

нЦрІжджі розвести в частині теплого молока з 1 ст. л, цукру 
й поставити в тепле місце, щоб почали бродити. Решту цук¬ 
ру розчинити в регаті молока, посолити, додати яєчні жовт¬ 
ки та ром. Дрівджі з’єднати з молоком, додати борошно й за¬ 
місити тісто. Потім улити розтоплене масло й вимісити до 
появи бульбашок. Присипати тісто борошном, накрити руш¬ 
ником і залишити в теплому місці підходити. Коли тісто 
збільшиться в об’ємі майже вдвічі, викласти його на приси- 
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пану борошном дошку й розділити на 2 чааини. Розкачати 
тісго на пласт завтовшки з палець, на ньому розкласти рів¬ 
ним шаром начинку з волоських горіхів, згорнути в рулет, 
поютасги на змащене олією деко. Залишити на ЗО хв, щоб 
тісго піднялося. Потім змастити яєчним жовтком і випекти 
в не дуже гарячій духовці. 

Для приготування начинки горіхи і здобне печиво окремо 
пропустити крізь м’ясорубку. Молоко скип’ятити, покласти 
в нього горіхи, цукор і ретельно розміщати. Знявши з вогню, 
додати в цю масу печиво, родзинки і лимонну цедру. Якщо 
маса виявиться занадто іуттою, розбавити її молоком до по¬ 
трібної консистенції. Дати охолонути. 

Рулет з абрикосовим джемом 

450 г бороита, 200 г сметани, 1 яйце, 2 ш, л, 

100 г вершіожого лшеш або маргарину, абрикосо¬ 
вий джем, 1 ч. л. салі, ч. л. соди. 

Замісити тісто з борошна, сметани, цутфу, розм’якшеного 
вершкового масла, солі та соди. Розділити його на 4 части¬ 
ни й розкачати кожну частину на пласт .завтовшки 5—7 мм. 
Потім намастити рівним шаром джему і згорнути в рулети. 
Перекласти їх у змащену маслом форму, змастити зверху 
збитим яйцем, наколоти в кількох місцях виделкою. Випіка¬ 
ти рулети в духовці при темпера'гурі 200—220 “С протягом 
15—20 хв. Спечені рулети викласти на дошку, накрити чис¬ 
тим рушником і залишити на 15—20 хв. Тільки шс.тя цього 
їх .можна розрізати на порції. 
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Такі рулети можна готувати з протертою з цукром сморо¬ 
диною чи полуницями, будь-яким іншим ДЖЄ.МОМ чи повид¬ 
лом, меленими волоськими горіхами, змішаними з цукром, 
маком, родзинками. 

Пісочний рулет із медом та горіхами 

Для тіста: 450 г борошна, 100 г вершкового масла, 

100 г цукру, 4 ст, л. сметани, У^ ч, л. солі Уз ч. л. 
соди. 

Для начинки: 200 г волоських горіхів, І яйце, 2 ст. л. 
меду, корищ. 

Розтерги .масло з цукром, додати сметану, соду, сіль, потім 
борошно. Усе добре вимішати. Готове тісто розкачати на 
пласт приблизно 20x25 с.м. Розкачати треба так, щоб один 
край пласта був трохи тоншим за інший. Товстий край змас¬ 
тити яйцем, а тонкий — медом, посипати розтертими горі¬ 
хами, корицею та цукром. Пласт згорнічи в рулет, почина¬ 
ючи з тонкого краю, потім перекласти на змащене маслом 
деко, змастити рулет яйцем, Для виходу пари в тісті палич¬ 
кою зробити 5—6 проколів. Випікати в духовці при темпе- 
раїурі 180—200 "С протягом 30—40 хв. 

Горіховий рулет нашвидкуруч 

150 г ядер горіхів, 4 яйця, 150 мл вершків, цедра 
^/ 2 лимона, 50 г иу\фо&п пудри, 30 г сухарів. 

білки та жовтки нарізно збити в піну й перемішати. Додати 
100 г дрібних ядер горіхів, подрібнену цедру та 2 5 г цукрової 
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ігудри. Масу виложити шаром завтовшки 1 см па змащену 
маслом і посипану сухарями форму. Вииікаїи при темпера¬ 
турі 240 °С протягом 10 хв. Випечений пласт іще теплим по¬ 
крити начинкою і згорнути в рулет. Подавати, нарізавши 
тоненькими скибочками. 

Для приготування начинки у вершки додати решту цукро¬ 
вої пудри, 50 г мелених ядер горіхів і масу добре збити. 

Рулет фруктово-ромовий Із листкового тіста 

Дпя тіста: 400 г боротш, 1 яйце, 2 ст, л. цуЩ>у, 120 г 
вершкового масла, І ст. д. оірпу, 125 мл води, 1 ч, л. 
солі, 50 г сигальцю. 

Дія начинки: 10 неве.тіаіхМлук, 5 яещ 1 шельсин, 

100 мл рому, 1 ликом, 120 г ^рошиа, 350 г Ц}>лфу, 

200мл води, ваніль. 

Сіль, цукор і оцет розчинити у воді (три чверті норми), до¬ 
дати яйце, борошно, масло й замісити тісто, поступово вли¬ 
ваючи решту води. Залишити тісто иа ЗО хв для набухання 
суміші, за 10 хв іще раз вимішати. Масло перед закладанням 
у тісто розм’якшити до зникнення грудочок, а потім пере¬ 
мішати з борошном (борошно вбере частину вологи, і масло 
стане сухішим і липким, що сприятиме рівномірному роз¬ 
поділу його між шарами тіста; без додавання борошна масло 
ковзатиме між шарами й товщина їх буде неоднакова). Висто¬ 
яне тісто розкачати у^ формі прямокутника так, щоб краї 
були трохи тонші за середину'. У центр прямокутника з тіста 
покласти шматок маоїа і згорнути у вигляді конверта, защи¬ 
пати краї, розкачати тісто на прямокутник, з’єднати проти¬ 
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лежні кінці прямокутника посередині, защипати і ще раз 
скіїасти вдвічі. Таким чином, вийде чотири шари тіста. їх 
необхідно винести на холод і залишити на ЗО хв. Після 
охолодження знов розкачати тісто, змастити сма,тьцем, на¬ 
крити серветкою та залишити на кілька хвилин. Потім гісго 
рутами розім’яти на тоншій, вузький та довгий пласт на при- 
і'рушеній борошном скатертині, виашіити і знову змастити 
смальцем. 

Для начинки з яєць, 120 г цукру, борошна, лимонного соку 
приготувати бісквітну масу, розділити її на 20 частин і роз- 
кіасти на розтягнутому пласті горбками на однаковій від¬ 
стані (1—2 см) один від одного. У кожен бісквітний горбок 
уцавити по половинці невеликого обчищеного яблука. Обе¬ 
режно згорнути листковий пласт і перекласти на змащене 
деко. Поверхню виробу змастити пряженим смальцем і ви¬ 
пікати до рум’яного кольору, з решти цукру, води, ванілі 
зварити сироп, остудити й додати до нього апельсиновий 
сік, натерту апельсинову й лимонну цедру, ром, Отри.маним 
розчином просочити рулет. 

Пуншевий рулет 

80 г борошна, 7 яещ 240 г иулфової Щ'дри, 1 ст. д. 
какао, 50 мл раму, 1 ст. л, малтювсао або вишнево¬ 
го сирощ 100 г абрикосового повидла, 50 мл води. 

Яйця збити з цукровою пудрою, додати борошно й вимісити 
І ісго. Готове тісто розділити на 2 частини. З однієї випекти 
бісісвітний пласт, іще гарячим викласти його иа посипану 
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борошном тканину й без начинки згорнути в рулет. Другу 
порцію тіста розділити ще на З частини: першу частину умі¬ 
сити з 1 ст. л. какао, друїу — з ромом, третю — з сиропом. 
Деко, на якому випікався бісквітний пласт, вистелити про¬ 
масленим папером і вилити на нього всі три маси, відділив¬ 
ши їх одну від іншої картонними перегородками. Коржі охо¬ 
лодити, потім нарізати дрібними кубиками і змішати з гакою 
кількістю розведеного водою абрикосового повидла, щоб 
вийшла однорідна маса, придатна для начинки. Охолодже¬ 
ний рулет розгорнути, змастити тонким шаром гу'стого аб¬ 
рикосового повидла, а зверху рівномірним шаром начинки. 
Р}'лет знову згорнути за допомогою тканини й залишити на 
столі на 1—2 год. 


Рулет «Братиславський* 

Для тіста: 500 г борошна, 500 г анетангі, З яйця, 

20 г ^00 г жиру або 250 г вершкового масна, 

10 г дріжджів, 1 г согіі. 

Для горіхової начинки: 150 г посінених волоських 
горіхів, 200 г цукру, 80 г паніруваньних сухарів, 

50 г родзинок, 4 г корищ сік та цедра І лимона. 

Дія макової начинки: 150 гмаку, 150 г цукру, ВОгпа- 
нірува.чьних сухарів, 50 г родзинок. 

Для сиропу: 150 г г^іфу, 150.пя. води. 

Із 50 г борошна, 100 геметани, цукру та дріжджів приготува¬ 
ти розчину й поставити для бродіння. Решту борошна, сіль, 
жовток і два білки розмішати, розтерти з жиром, додати 
розчину, решту сметани й вимішати тісто не дуже густої кон¬ 
систенції. Готове тісто поставити на ЗО хв у холодне місце. 
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після чого розрізати на два шматки і кожен з них розкачати 
на пласт завтовшки 0,5 см. Один пласт покрити горіховою 
начинкою, зверху покласти другий пласт і покрити його ма¬ 
ковою начинкою. Потім згорнути тісто в рулет, який пере¬ 
класти на змащене маслом і іюсипане борошном деко й по¬ 
ставити в холодне місце на ЗО хв, а потім випекти. Остиглий 
рулет змастити сумішшю з двох жовтків та одного білка і зно¬ 
ву виставити па холод. Коли поверхня рулету підсохне, виріб 
знову змастити яєчною сумішшю, виставити на холод па 
ЗО хв. Випікати при температурі 180—200“ С. 

Для приготування начинки ядра волоських горіхів .зміша¬ 
ти з цукровим сиропом, додати паиірувальні сутсарі, родзин¬ 
ки, корицю, лимонний сік і теріу лимонну цедру. Так само 
приготувати начинку з маку, додавши до названих продутстів 
замість горіхів мак. 

Для приготування цукрового сиропу' розчинити ітукор 
у воді і, постійно помішуючи, проварити до повного розчи¬ 
нення цукру. 


Банановий рулет 

Д ля тіста: 75 г борошна, 1 яйце, Уг банки згущеного 
м&іока, ч. л. соди, Уг ч, л. оцту. 

Для крему: Уг банш згугценого молока, 100 г верш¬ 
кового масла, 1 банан. 

Дія посипання: 2 ст. л. посічених горшв. 

Яйце добре збити, додати погашену оцтом соду, .згущене мо¬ 
локо, просіяне борошно й ретельно вимішати. Готове тісто 
перелити на змащене маслом деко, поставити в попередньо 
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розігріту духовкл' й випікати при температурі 200° С до золо¬ 
тавого кольору. Спечений корж перекласти на вологий руш¬ 
ник, трохи охолодити і ще теплим змазати масляним кре¬ 
мом. Поверх крему викласти дрібно нарізаний банан та 
згорнути рулет. Зверху змастити кремом, посипати горіхами 
й поставити на 1—2 год в холодильник 

Для приготування крему розм’якшене вершкове масло 
збити в п^хку масу і, продовжуючи збивати, поступово дода¬ 
вати згущене молоко. Готовий крем охолодити. 

Полуничний рулет 

Для тіста: 75гборошна, З яйіщ. Уз ч. л. солі, 75 гкрох- 
молю, З ст. ж З ш. л. во^ ванільний гу^кар. 

Дія начинки; 5^ г шклушаїіь, 400лія вершків, 75 г «О'к- 
ру, 2 ч. л. желатину, 2 ст. л. води, ваиііьнгШ цреіф. 

Яйця збити з водою, продовжуючи збивати, поступово до¬ 
дати цукор і ванільний цукор. Крохмаль змішати з борош¬ 
ном, сіллю та содою, просіяти, додати до яєць і обережно 
перемішати. Готове тісто виктасти тонким шаром на деко, 
застелене промащеним папером, і випікати 10—15 хв. Го¬ 
товий корж одразу ж перекласти на присипаний цукром 
рушник, зняти папір і згорнути в рулет разом із рушником. 
Покласти ОХОЛОНУТИ. 

Достиглі полуниці залишити для прикрашання, решту — 
розрізати на четвертини. Желатин залити холодною водою 
й поставити на 10 хв, щоб набряк, потім розчинити в гарячій 
воді. Вершки збити, поступово додаючи теплий желатин, 


Рулети 


71 


цукор і ванільний цукор. Збиті вершки змішати з нарізаними 
полуницями. З коржа зняти рушник і викласти на нього збиті 
вершки з полуницями і знову згорнути в рулет. Прикрасити 
рулет збитими вершками і свіжими полуницями. 

Рулет зі сливами 

1 кг слив, 100 г цукру, 50 г мигдалю, гцдра та сік 

>/2 лимона, І ст. л. води, г^іфова пудря. 

Цукор, лимонний сік і воду проварити до одержання густого 
тягучого сиропу. Додати до нього очищені від шкірки та кіс¬ 
точок сливи і все варити до одержання іустої маси. Потім 
додати лимонну цедру й продовжу-вати варити доти, доки 
маса не станс такою іу'^стою, що опущена в неї ложка буде 
стояти. Зварену масу трохи остудити, додати нарізаний со¬ 
ломкою .мигдаль і на дошці, притрішіеиій цукровою пудрою, 
скачати з маси товсту ковбасу. Виріб висушити в теплому 
сухому .місці. Перед уживанням нарізати рулет тоненькими 
скибочками. 


Вершковий рулет 

Для тіа'а: 400 гборошна, 200гцукру, Вяетшхжовт- 
ків, 4 яєчні білки, 1 ст. л. щюхмалю. 

Д/ 1 Я начинки; 500 г свіжоїмалини, 8 ст, л. цукрової 
щ'дри, 200 мп вершків. 

Яєчні жовтки розтерти з цукром до білого, окре.мо збити біл¬ 
ки в міцну піну. Потім білки з жовїжами з’єднати, всипати 
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просіяне та змішане з крохмалем борошно. Вимішати тісто, 
перектасти його на деко, застелене промащеним папером, 
і випікати корж при температурі 190-210° С протягом 10 хв. 
Спечений бісквітний корж перекласти на посипаний цукро- 
вою пудрою папір, накрити серветкою й залишити, доки 
пе охолоне. 

Для приготування начинки малину обережно промити 
й обсушити. Частину ягід залишити для прикрашання, реш¬ 
ту розім’яти виделкою. Охолоджені вершки збити з цукро¬ 
вою пудрою в пухку масу і змішати з малиновим пюре. Потім 
намастити корж начинкою і за допомогою паперу згорнути 
його в рулет. Перед подаванням на стіл посипати цукровою 
пудрою та прикрасити ціли.чи ягодами малини. 

Рулет «До чаю* 

300гборошна, їяйце, сояі, ІООгверш- 
ковогомааіа, 1 ч. л. оця^. 

Для начинки: 200 г ежтани, 250 г манних 
4 яйця, 100 г вершкового,пасла, 50 г цукру, і /2 ч. л, 
саіі. 

Розм’якшене вершкове масло, яйце, просіяне борошно, сіль, 
трохи теплої води й оцет ретельно перемішати. Вимішувати 
тісто доти, доки воно не перестане прилипати до рук і дошки. 
Потім тісто розкачати на тонкий атаа, збризнути розтопленим 
маслом, намастити начинкою. Пласт згорнути в рулет, змасти¬ 
ти молоком і випекти в духовці при середній температурі. 

Для приготування начинки масло розмішати з жовтками, 
додати сіль, сметану, манні крупи. Суміш залишити па ЗО— 
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45 хв. Білки з цукром збити в піну й обережно з’єднати з мас- 
■тяно-жовтковою масою. 

Яблучний рулет 

Для тіста: 300 г борошна, 1 яйце, 1 г солі, І ч. л. ощіу, 

50 г олії або вершкового масла, 200 мл води. 

Для начинки: 1,5 кг яДіук; 100 г мелених іухарів, 

200 г цукру, мелена кориця, 100 гродзинок. 

Дія посипання: 2 ст. л. цугфоеої пудри. 

борошно просіяти разом із сіллю, додати яйце, оцет, масло, 
теп,ту воду. Ретельно вимішати тісто (воно не має прилипати 
до рук). Тісто розкачати на тонкий пласт і залишити на де- 
нкий час. Збризнути його олією, половину пласта посипати 
сухарями, покласти натерті обчищені яблука, цукор, корицю, 
родзинки, решту сухарів і ще раз збризнути олією. Краї плас¬ 
та загнути вгору та згорнути рулет. Перекласти на змащене 
олією деко, змастити маслом і випекти в гарячій духовці. 
1 отовий рулет нарізати скибочками та посипати цукровою 
І іудрою. 


Гарбузовий рулет 

Для тіста: 1 кгборошна, вОгіріфу, Іяйщ ІООгверш- 
кового.ушсш, 250мл води, Іі/г ч. л. салі. 

Д ля начинки: 4 кг обчшценого гарбуза, 100 г цукро- 
вол пудри, 200 г посічених горіхів. 

У [фосіяне борошно вбити яйце, додати розм’якшене масло, 
цукор і, поступово додаючи солону воду, замісити круте тіс- 
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то. Залишити його на 20 хв при кімнатній температурі, потім 
розділити на дві частини і кожну частину розкачати на тон¬ 
кий пласт. Один із них змастити розтопленим вершковим 
маоїом і тонким шаром викласти начинку. Зверху покласти 
другий пласт, його теж змастити розтопленим вершковим 
маслом і викласти начинку. Потім згорнути в рулет і пере¬ 
класти на деко, змащене маслом. Уже на деку розрізати рулет 
на порційиі шматочки, щоб випарилася волога, зверху змас¬ 
тити збитим із цукровою пудрою яйцем. Випікати в духовці 
при температурі 200—220 °С протягом 45 хв. На стіл подава¬ 
ти холодним до чаю або компоту’. 

Для приготування начинки з гарбуза зрізати шкіріл', ви¬ 
йняти насіння, натерти на тертці, додати цукор та посічені 
горіхи, усе ретельно перемішати. 

Рулет на пиві 

Діїя тіста: 200 г щиру, З яєчні жо(тт, 250 мл пива, 

200жі ОЛ&, борошно. 

Для крему: 250 г обчищених гррте, 150 г цуіфу, 

З яєчні біжи, 1 ст. л, какао. 

Для помадки: 300 г цукру, 100 жл води. 

Жовтки розтерти з ЩТфОМ. продовжуючи вимінгушти, по¬ 
ступово додати пиво та олію, потім просіяне борошно (скіль¬ 
ки вбере тісто). Тісто повинно бути м’яким. Готове тісто 
розкачати на топкий пласт, .збризнети розтопленим маслом, 
змастити кремом, згорнути в рулет і випекти в духовці при 
середній температурі. Готовий рулет намастити гарячою 
помадкою. 
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Для приготування крему яєчні білки збити в міцну піну, 
поступово додаючи цукор, а потім змішати з посіченими во¬ 
лоськими горіхами та какао. Усе добре вимішати. 

Для приготування помадіш иужор висипати на суху ско¬ 
вороду і, весь час помішуючи, смажити, доки він не набуде 
золотавого кольору. Потім влити вод^' й закип’ятити. 

Рулет «Молдавський» 

Для тіста: 450 г борогшш, 1 яйце, 100 мл олй, 2 ст. л, 
теплої води, (/2 ч. л, саіі. 

Для начинки з бринзи: 200 г бринзи, 2 ст, л. верш¬ 
кового масла. 

Для м’ясної начинки: 250 г вареного м’яса, пропу¬ 
щеного іфЬьм’ясорубку, 2 ст, л. вершкового масла, 

З цибулини, 1 ст. л. зелені кропу, сіль, чорний.тле- 
ний перець — за смаком. 

Для начинки з цибулі; 5 цибулин, вершкове масло 
для смаження, сіль, чорний .мелений перець — за 
смакам. 

Для яблучної начинки: 300 г натертих на тертці 
яблук, 2 ст. л. цукру, 1,5 ст. л. мелених сухарів із 
білого хліба. 

(Ьтію з’єднати з водою і трохи підіфіти. Додати збите яйце, 
просіяне борошно, сіль і замісити тісто. Тісто місити, поки 
ноно не станс еластичним і не перестане липнути до рук. 
Іїимішане тісто накрити тепли.м рутпником і залишити на 
Юхв. Потім розрізати на 2—4 частини, перекласти на сервег- 
ку', присипану борошном, і розкачати кожну з частин. Кож¬ 
ний розкачаний пласт змастити вершковим масло.м, викласти 
і'оненьким шаром начинку й туго згорнути тісто в рулет. 
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Перекласти на змащене олією деко й випікати в духовці про¬ 
тягом 20 хв. Готовий рулет змастити маслом. 

Для приготування будь-якої начинки треба змішати всі 
компоненти. Для приготування начинки з цибулі П поперед¬ 
ньо слід підсмажити на вершковому маслі. 

Рулет «За п’ять хвилина 

125 г борошна, 125 г цуару, З яйця, 150 г сухогомо- 
лока, 1/2 ч. л. соди. 

Яйця збити з цуіфом, додати борошно, сухе молоко, погашену' 
оцтом соду. Ретельно все вимішати й вилитті па гаряче деко, 
змащене олією. Духовку попередньо розігріти до температури 
200—230''С і випікати корж протягом З хв. Спечений корж від¬ 
разу намастити густим повидлом, іще гарячим згорнути в рулет. 
Замість повидла можна використати будь-яку іншу начинку. 

Рулет із яєчною начинкою 

Дія тіста: 100 г борошна, 25 г цукровт пудри, 2 яйця, 

100 гмаргарину, ІООмлмолока, 100 щігфу, 25 г дріж¬ 
джів, І гванШ, 5 г салі. 

Для начинки: 0 яєць, 200 г сметани, 50 г црфу, 

5 ш лимонного соку. 

Дріжджі розвести в невеликій кількості теплого молока 
з 1 ст. л. цукруй поставити в тепле місце, щоб почали броди¬ 
ти. Решту цукру розчинити в молоці, посолити, додати яйця, 
ваніль. Дріаодкі з’єднати з молоком, додати борошно й замі¬ 
сити тісто. Потім улити розтоплений маргарин і вимісити до 
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появи бульбашок. Поставити тіао в тепле місце на 2—2,5 год. 
Потім розкачати його на пласт завтовшки 2 мм, викласти на 
нього яєчну начинку, згорнути в рулет. Зверху рулет змастити 
олією та випікати в духовці при температурі 200—220 °С про¬ 
тягом 30—40 хв. Спечений рулет посипати цукровою пудрою. 

Для приготування начинки яйця круго зварити, потім дріб¬ 
но нарізати, з'єднати зі сметаною, цукром, соком лимона. 
Усе добре перемішати. 

Рулет із родзинками 

Для тіста: 500 г борошна, 80 .мі води, 4 яйця, 100 мл 
олії, 100 г цукру, 10 г дріжджів, 1/4 ч. л. салі. 

Для начинки: 400 гродзинок, 100 г ееріиковогомас- 
ля, 100 г цукру, 1 яйщ. 

Для посипання: 1 ст. л. цукрової пудри. 

Дріжджі розвести в теплій воді з 1 ст. л. цукру. Коли вони 
почнуть бродити, влити їх у миску з борошном, посолити, 
додати розтерті з цутфом жовтки й замісити тісто. Коли воно 
почне відставати від рук, влити олію та вимісити. Накрити 
й поставити в тепле місце, щоб підійшло. Потім розкачати 
тісто на пласт завтовшки 4 мм. Поверхню змастити яйцем, 
рівномірно висипати на неі промиті родзинки й обсипати 
їх цукром. Згорнути пласт у рулет, перекласти його на зма¬ 
щене олією деко швом униз. Поставити рулет на 30 хв, щоб 
підійшов. Потім змастити поверхню рулету вершковим мас¬ 
лом, зробити проколи дерев’яною паличкою й випікати при 
температурі 200-220 °С протягом ЗО хв. Спечений рулет змас¬ 
тити вершковим маслом і посипати цутеровою пудрою. 
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Рулет на вині з сирною начинкою 

Для тіста; УООг борошна, 80 г цугфової пудри, 2 яйця, 

150 г веріикотголшаиг абомаргарину, біле (ухе вино, 

ЗО г ванільного і{укру, Уг ч. л солі, лишмна цедра. 

Для начинки; 50 г вершкового масла, 80 г цукрової 
пуфи, 15гванішюгоцукру, Зябця, ЗООгкжлашшяі- 
ного ефу, 50 г горіхів, ЗОгродзииок, цедра Ілиінона. 

Борошно змішати з січлю, щ-кровою пудрою, ванільним цте- 
ром і просіяти крізь сито. Додати .масло, жовтки, подрібнену 
цедру лимона, біле вино й заімісити тісто. Вимішане тісто 
залишш-и на ЗО .\в. Потім розкачати його на пласт І намас¬ 
тити сирною начинкою. Пласт згорнути в рулет, змастити 
білком І випекти в духовці при середній температу'рі. 

Для приготування начинки розм’якшене масло розтерти 
з цу'кровою пудрою, ванільни-м цукром і протертим крізь сито 
сиром. Потім ввести по одному яйця, ретельно перемішати, 
додаючи цедру, горіхи, родзинки. 

грибний рулет 

Для тіста: 180 г борошна, 6 яєць, солі. 

Для начинки: 4 круто зварені яйця, 300 г свіжих гри¬ 
бів, 1 морквина, 200 гзеленоїірл^ді, З ст,л ояії, сіть, 
чортіймежний перець — за ечакан. 

Яєчні жовтки посолити і збити міксером до білого, додати 
збиті в густу піну білки, просіяне борошно, сіль і все обереж¬ 
но перемішати. Готове тісто викласти на застелене прома¬ 
щеним папером деко, розрівняти і випекти в гарячій духов¬ 
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ці до і’отовіюсгі. Готовий бісквіт перекласти на дошку разом 
із папером, туго згорнути в рулет і охолодити. 

Для приготування начинки зелегту цибулю нарізати, по¬ 
солити, підсмажити на олії, з’єднати з нарізани.ми вареними 
яйця.чи, поперчити й перемішати. Гриби промити, дрібно 
нарізати, додати натертую на тертці моркву й підсмажити до 
готовності на олії, наприкінці посолити. 

Холодний рулет розгорнуги, половину коржа намастити 
підсмаженою цибулею, решту — ірибною начинкою. Знов 
туго загорнути в рулет і покласти в холодильник. 

Рулет зі шкварками 

250 г борошна, 100 г відвареної кфтоплі, 2 яйця, 

200 мл молока або сметаш, 250 г шторок, 2 цибу¬ 
лини, І ст. л. дрібно нарізаної петрушки, сіль, пе¬ 
рець — за смаком. 

Картоплю натерти на тертці або пропустити крізь м’ясорубку, 
додати борошно, сіль, яйця й місити тісто, доки воно не пе¬ 
рестане прилипати до рук. Перекласі'и на посипану борош¬ 
ном дошк\^ розкачати тісто на пласт завтовшки з палець. 

Шкварки підсмажити, на отриманому смальці підсмажити 
дрібно нарізану цибулю, додати петрушку', добре посолити, 
поперчити й отриману суміш рівномірно розподілити на роз¬ 
качаному тісті. Потім обережно згорнути в рулет і розрізати 
на шматки завдовжки 5 см. Отримані рулети викласти на зма¬ 
щену жиром сковороду і иідсмажи'ги. Час від часутреба поли¬ 
вати рулети молоком або сметаною. Подавати гарячими. 
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Картопляний рулет 

500 г бортипа. 500 г картоплі, 2 яйця, 2 ст. л. тІЇ, 

125 г иукру, 20 г дріжджів, цедра 1 лимона, ваніль¬ 
ний г^укор, сіль, лшрм&лад або джем. 

Картоплю відварити в шкірці, обчистити, натерти на дрібній 
тертці, змішати з яйцями, олією, цукром, натертою цедрою 
лимона, сіллю, ванільним цукром, розкришеними дріжджа¬ 
ми й борошном. Вимісити тісто, дати йому' підійти, потім роз- 
дшити на дві частини. Дошку' змастити олією, на ній розка¬ 
чати тісто у формі ігрямокутника. Обвдві частини намастити 
мармеладною начинкою та згорнути в рулет. Перекласти їх 
на змащене олією деко й випікати при температурі 180— 
200 “С протягом ЗО хв. 

Рулет із капустою 

Для тіста: 600 г борошна, 1 яйце, 400 мл води, сіль, 
трохи жцру. 

Для начинки: 700 г капусти, 50 г жиру, ст. л. 
цукру, сіль, чорний мелений перець — за стколи 

Яйце розтерти з розм’якшеним жиром, усипати борошно 
й замісити м’яке еластичне тісто, додаючи потроху теплу 
солону воду, протягом чверті години вимішувати тісґо на 
дошці, присипаній борошном. Вимішане тісто роздйіити на 
дві частини, їх поверхню змастити теплим жиром, накрити 
теплою мискою і поставити на 15-20 хв, щоб підійшло. Піс¬ 
ля цього на великій скатертині розкачати тісто у формі чо¬ 
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тирикутника, потім руками розтяіти його до товщини папе¬ 
ру, залишити підсохнути. 

Для приготування начинки капусту дрібно царізати, по¬ 
солити, віджати сік, який виділився, Потім підсмажити на 
жиру, додати цукор, перець. 

Тісто збризнути теплим розтопленим жиром, розкласти 
начинку І згорнути в рулет. Зверху змастити жиром, пере¬ 
класти на деко й запекти в духовці до червонясто-коричне¬ 
вого кольору. 

Рулет із начинками з паштету і твердого сиру 

Для тіста: 150 г бефошиа, 6 яєць, сіль — за смаком. 

Для сирної начинки: 500 г іявердогосі^, ІООгверш- 
нового масла, Уг ч. л. буртового соку, сіль і пе¬ 
рець — .за смакам. 

Д ля начинки з паштету: 200 г печінки, 100 г свиня¬ 
чого шпику, 1 ч. л. топленого масла, 1 мортшш, 

1 цибулина, 1 .лавровий лист, І скибочко 6у.лки, 

1 ст. я. тертого гострого сиру, ІООмлмолока, сіль 
і чорний мелений перець — .ла смакам. 

Жовтки розтерти з сіллю до білого, бітки збити Б міцну піну, 
у розтерті жовтки висипати борошно, зверху вилити білки 
і все це обережно перемішати ложкою зверху вниз. Готове 
тісто вилити на застелене промащеним папером деко, роз¬ 
рівняти й випекти в теплій духовці до готовності. Бісквіт 
перекласти на доШку разо.ч із папером, туго згорнути в ру¬ 
лет так, щоб папір залишився зверху, Потім туго загорнути 
в серветку й охолодити. Потім рулет розгорнути, зняти 
папір, розрізати вздовж на дві частини. Кожну'частину змас- 
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тити окремою начинкою, знову згорнути в рулет, загорну¬ 
ти у серветку й покласти в холодильник. Перед подаванням 
розрізати рулети на однакові частинки, покласти на блюдо, 
чергуючи за кольором начинки. Навколо рулету покласти 
зелений салат. 

Для приготування сирної начинки сир розтерти до утво¬ 
рення однорідної маси, додати масло й розі'ерти у пухку 
масу. Додати для фарбування в рожевий колір кілька крапель 
бурякового соку, поперчити, посолити. 

Для приготування начинки з паштету печінку залити мо¬ 
локом на 1 год, перекласти в каструльку зі шпиком, морк¬ 
вою, маслом і потушкувати до м’якості, додавши лавровий 
лист. Остудити, пропустити крізь м’ясорубку разом із на¬ 
моченою булкою і цибулею, додати тертий сир, посолити, 
поперчити і збити. 


Бісквітний кекс 


150 г борошна, 6 яєць, }00 г г^уіфу, 100 г постенш 
юрШв, 100 г родзинок, ^/2 ч. л, соди, вшіїь. 

Білки збити з цукром, додати жовтки, ваніль і швидко пере¬ 
мішати. Всипати борошно, соду, родзинки, посічені горіхи 
і .гтегка перемішати. Вшгити цю масу у вузьку форму, засте¬ 
лену промащеним папером. Випікати в духовці при темпе¬ 
ратурі 190—200 “С протягом 35 хв. Готовий кекс відразу ви¬ 
йняти з форми й посипати цукровою пудрою. Розрізати на 
другий день. 

Лимонний кекс 

200 г борошна, 4 жовтш, 300 г г^іфу, 200 г вершко¬ 
вого масна, 200 г родзинок; и^дра й сік 1 лимона. 

Вершкове масло збити з цукром до утворення піни, посту¬ 
пово ввести жовтки, цедру й лимонний сік. Вимішуючи, вси¬ 
пати по ложці борошно й родзинки. Цією масою наповгшти 
вузьку форму, змащену жиром і посипану борошном. Випі¬ 
кати в духовці при температурі 190—200 °С протягом 45 хв. 
Спечений кекс відразу вийняти з форми і посипати цукро¬ 
вою пудрою. 
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Бісквітний кекс із корицею та гвоздикою 

200 г борошна, 6 яєць, 250 і цуіфу, 100 г посічених 
горіхів, цедра І мшона, по ч. л. шленої кориці 
та гвоздигм. 

Яйця збити з цукром у каструлі, яку поставити в більшу кас¬ 
трулю з киплячою водою. Коли маса підійде, зняти з плити, 
додати горіхи, натерту цедру, мелену корицю та гвоздику, 
вимішати з борошном і вилити у вузьк\' форму, змащену жи¬ 
ром і посиїїану борошном. Випікати в духовці при темпера¬ 
турі 190—200 ‘С протягом 45 хв. Кекс одразу вийняти з фор¬ 
ми і нарізати, підсушити в духовці і тримати накритим. 


Цитрусовий кекс 

550 г борошна, 5 яєчних жовтків, 250 г цукру, 

250 г вершкового масла, 50 г щтрусових цукатів, 
ІООгродзток. Ілилкш, >/2 ч.л. соди," ч, л. галі. 

Для крему: 200 г вершкового масла, 200 цукру, 

200 мл молока, 4 ст.л. борошна. 

Масло з ц^тфом збити до утворення пухкої маси, в процесі 
збивання поступово ввести жовтки і збивати, поки цукор 
повністю не розчиниться. Наприкінці збивання додати соду, 
сіль, борошно, цукати та родзинки й обережно перемішати. 
Готовим тістом наповнити вузьку змащену маслом форму. 
У масі, в центрі, зробити заглибину, куди після випіїсання 
покласти лимон. Випікати при температурі 200 'С протягом 
25-30 хв. У готовий кекс покласти лимон і закрити його зби¬ 
тим заварним кремом, після чого кекс знову поставити в га¬ 
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рячу духовку й випікати при температурі 250—270 °С доти, 
доки крем не підрум’яниться. Потім кекс охолодити. 

Для приготуваиші крему вершкове масло збита з цукром 
і борошном. Окремо закип’ятити молоко, з’єднати його з мас¬ 
лом і регельно вимішати. 

Шоколадний кекс 

150 г бфошна, З яйця, 150 г цукру, 50 г посіченшг 
горіхів, 50 г родзинок, 100 г шоколаду, ваніль. 

Яйіщ розтерти з цукром, додати борошно й вимішувати, доки 
маса не побіліє. Тоді додати родзинки, посічені горіхи, роз¬ 
топлений шоколад, ваніль і вимішати. Цією масою наповіга- 
ти вузьку форму, застелену промащеним папером. Випікати 
кекс у духовці при температурі 190 —200 °С протягом 45 хв, 
котім відразу вийняти з форми, посипати цукровою пудрою. 
Розрізати на другий день. 

Пісочний кекс 

250 г борошна, 5 яєць, 250 г г^ьру, 250 г ірохналю, 

250 г вершкового масла, сік І лимона, ваніль. 

Масло розтерти з цукром до утворення піни і, весь час роз- 
гираючи, додати по одному жовтки, по одній ложці борошно 
і крохмаль, ваніль. Під кінець вимішати з піною збитих біл¬ 
ків, лимонним соком, наповийти масою вузьку форму, зма¬ 
щену жиром і посипану сухарями. Випікати в духовці при 
температурі 190—200 °С протягом 45 хв. Духовку вимкнути, 
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а спечений кекс потримати в ній ще кілька хвилин, щоб ви- 
сох. Різати холодним. 

БІСКВІТНИЙ кекс із вишневим вареннкм 

200 г борошна, 5 яєць, 200 г цук^, 100 г посічених 
горіхів, 100 г цукатів, ІООгродзшюк, цедра 1 лимо¬ 
на, 100 г вишневого варення. 

Білки збити з цукром, додати жовтки, лимонну' цедру, борош¬ 
но, цукати, посічені горіхи, родзинки, варення без сиропу і ви¬ 
мішати, Цією масою заповнити вузьку форму, змащену жиром 
і посипану борошном, і випікати в духовці при температурі 
190—200’С протягом 45 хв. Якщо верх кексу надто рум’яниться, 
покрити його вологим папером. Спечений кекс відразу ви¬ 
йняти з форми, покласти боком. Розрізати на другий день. 

Горіховий кекс 

300 г борошна, 7 яєць, 200 г і{укру, 50 г вершкового 
масла, 50 г подрібнених горіхів, 1 ст. л. какао, 

Яйця розтерти з цукром, додати борошно, розм’якшене верш¬ 
кове масло й замісити тісто. Розділити його на дві рівні час¬ 
тини. В одну з них додати подрібнені горіхи, Б іншу — какао. 
У змащену маслом і присипану борошном форму спочатку 
налити частину горіхового тіста, а потім частину шоколадно¬ 
го, потім знов шар горіхового і зверху шоколадне тісто. Випі¬ 
кати кекс у добре розігрітій духовці протягом ЗО хв. Готовий 
кекс викласти на блюдо та посипати пуіфовою пудрою. 
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Кекси на майонезі 

500 г борошна, З яйця, 7 ст. л. майонезу, ^ гродзи¬ 
нок, цедра 1 лимона, ч. л. соди. • 

Яйця збити в стійку піну, додати погашену оцтом соду. Змі¬ 
шати з борошном, майонезом, цедрою лимона, всипати 
родзинки. Ретельно вимісити і викласти тісто в змащені 
олією форми. Випікати при температурі 180—200'С протя¬ 
гом 15—20 хв. Спечений кекс відразу посипати цукровою 
пудрою. 


Кекс «Сюрприз» 

Д ля тіста: 400 г борошна, 250 г вершкового масла, 

1 яйце, 250 г сирковтмаси, 25 г.неду, 25 гзгущеного 
молока, 200 г вачоських горіхів, 1 ч. л. соку лимона, 

2 ст. л. аггельсинових цукатів, У 2 ч. л. соди, 1 ч.л. 
салі. 

Для глазурі: 150 г гууіфової ігудри, 2 ст. л. по/юшг^ 
какао, 2 ст. л. вершкового мжла, З ст. л. води. 

М зело розтерти з сирковою масою, додата яйце, мед, згущене 
молоко, сіль, соду, сік лимона і все це добре перемішати. Потім 
усипати борошно, додати подрібнені горіхи і цукати. Тісто 
ііп мішати і вилити в змащену маслом і посипану борошном 
,и м) сухарями форму для кексу. Випікати 40—45 хв при темпера- 
іурі ІЗО'С. Готовий кекс охолодити, викласти з форми й поли¬ 
ті І шоколадною глазур’ю, прикрасити горіхами та цукатами. 

Д/ш приготування глазурі вказані складові з’єднати і ва- 
ііити на водяній бані, поки суміш не загусне. 
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Вершковий кекс 

400 г борошна, 4 яєчні жовтки, 250 жі молока, 

400 г цукровоїпудрц 200 г вершковогомисча, цедра 
І лимона, І ч.л. соди. 

Масло розтерти з цукровою пудрою. Не припиняючи розти- і 
рати, додати по одному жовтки, потім борошно, подрібнену 
ЛИМОНИ)' цедру та соду. Постійно помішуючи утворену масу, 
влити молоко. Вимісити і вилити тісто у форму, змащену 
маслом і посипану борошном. Випікати кекс у духовці при 
температурі 190—200 °С протягом 25—30 хв. Готовий кекс 
посипати цукровою пудрою. 

Кекси із лікером 

520 г борошна, 250млмолока, і яйн^ 40 г дріжджів, І 

150 г мфгаршіу, 150 г цу»^, 1 ч.л. салі, 1 ст. д. | 
щіфовоіпуд^ ІООмллікеру. | 

Дріжджі розвесі'и в теплому молоці з 1 ст. л. цукру. Коли роз¬ 
чина почне бродити, влити її в посуд із борошном. Посоли- І 
ти, додати розтерті з цукром яйця, влити лікер і замісити 
тісто. Під кінець вимішування влити розтоплений жир і мі- 1 
сиги доти, доки він не розійдеться рівномірно в тісті. Тісто ] 
накрити, поставити в тепле місце, щоб підійшло. Потім поді-! 
лити його на рівні кульки, розкласти у формочки, змащені І 
жиром. Випікати в духовці при температурі 185—210 °С про-1 
тягом 45—50 хв. Готові кекси вийняти з формочок, охолоди-1 
ти і посипати цукровою пудрою. І 
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Кекс нашвидкуруч 

500 г борошна, І яйце, 250 мл кефі^^, 200 г цукру, 

(4 ч. л. сод». 

Яйце розтерти з цукром, додати кефір, соду й розмішати. Бо¬ 
рошно додавати потроху, поступово вимішуючи (тісто має 
бути не густим). Вилити тісг’о у форму, змащену маслом і носи- 
пану борошном. Випікати кекс удуховці при температурі 180— 
200 “С, поки він не стане коричневог о кольору. Можна полити 
кекс шоколадною глазур’ю, тоді він буде ще смачнішим. 

Кекси «Ароматні» 

Для тіста: 200 г борошна, 5 жошки, 20 г дріжджів, 

100 г вершкового масш, 110 г цуіфу, 80 мл води, 

і/2 Ч. Л. СОЛІ. 

Для соусу: 500 мл вина, сік 1/2 лимона, 60 г цугру, 

50 г борошна, 50 мл води, 6 яєчних білків, З яєчні 
жовтки, і/2 ч. л. кориці (4 ч. л. гвоздики. 

Із дріжджів, 50 г борошна та теплої води приготувати роз¬ 
чину і поставити її для збільшення об’єму. Вершкове масло 
добре розтерти з цукром та сіллю, додати по одному жовтки, 
влити все це в розчину, домішати решту борошна. Тісто трохи 
збити і заповнити змагцені жиром і посилані борошном або 
сухарями форми на три чверті висоти. Залишити на деякий 
час, щоб трохи підщпгли, потім випікати в духовці при темгге- 
ратурі 250 °С. Перед подаваїшям на стіл кекси залити соусом., 
Для приготування соусу вино, гвоздику, корицю та сік ли¬ 
мона змішати і поставити на вогонь. Коли вино трохи піді- 
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гріється, всипати цукор і, безперервно переміїтточи, довести 
рідину до кипіння. Жовтки, борошно та воду добре розмі¬ 
шати. Коли вино закипить, до нього додати цю масу і зняти 
з вогню. Білки збити в міцну піну та змішати з винно-яєчною 
масою. 

Кавовий кекс 

350 г борошна, 5 яєць, 20 гмеленої кави, ІООми води, 

250 г цугфовоїг^ри, 250г вершкового масю, 10 г ро¬ 
дзинок. 

Каву .зварити на воді та процідити. Масло розтерти з цукро¬ 
вою пудрою до білого і, весь час розтираючи, додати З жовт¬ 
ки, 2 яйця, борошно, зварену каву, родзинки та збиті в пухку 
білу піну З білки. Тісто вимішати і вилити в з.мащену маслом 
і посипану борошном форму для кексу. Випікати кекс у ду¬ 
ховці при температурі 190 °С протягом 25-30 хв. 

Кекс «Смачний» 

300 г борошна, 200 г вершкового мааш, 4 яйцн, 

200 г цу}^, 50 гмигдазю, цедра І лимона, г{у}фова 
пудра, вані’іь. 

Масло добре розтерти з цукром. Не припиняючи розтирати, 
додати яйця, борошно та подрібнену цедру. Тісто вилити 
у форму для кексу, змащену маслом І посипану бороишом, 
зверху посипати нарізаним соломкою мигдалем. Випікати 
в духовці при середній температурі протягом 25—30 хв. Го¬ 
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товий кекс викласти на блюдо і посипати цукровою пудрою, 
змішаною з ваніллю. 


Медовий кекс 

500 г борошна, 250 г цугрової пудри, 200 г меду, 

250 мл міцного чаю, З ст. л. азії, 250 г нарізаних 
горіхів, Іч,л. коімщі, 1 ст. л. соди, 150 г апельсино- 
вих цукатів. 

Мед розвести чаєм, додати цукрову пудру, олію, горіхи, соду, 
корицю, цукати й борошно. Суміш добре збити і вилити її 
в змащену олією та притрушену борошном форму для кексу. 
Випекти кекс у дутсовці й посипати І^ТфОВОЮ пудрою. 

Кекс «Старовинний* 

500 г борошна, 250млмаюка, 2яііця, 40 г дріжджів, 

100 г вершкового .шат, 100 г цу*ру, і ч. л. саіі, 

ЗО гродзинок, товчені горіхи для посипання. 

Дріжджі розчинити в теплому молоці, додати половину бо¬ 
рошна, замісити тісто і поставити для бродіння в тепле міс¬ 
це на З год. Коли тісто підійде, покласти решту продуктів 
(окрім родзинок) і добре вимісити. Родзинки в тісто додати 
перед тим, як закладати його у форму. Тістом заповнити зма¬ 
щену маслом і посипану бороишом форму на три чверті, 
поверхню змастити яйцем, посипати товченими горіхами 
і залишити на кілька хвилин, щоб тісто ще раз підійшло. Ви¬ 
пікати в духовці при температурі 190 °С протягом 40 хв. 
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Малиновий кекс 

400гборотшг, 100 гмаргаріщ, ІООгщукру, 200гсме- 
таки, 1 яйце, І ч.л. соди, 4—5ст. л. лишат. 

Розігрітий до кімнатної температури маргарин змішати зі сме¬ 
таною та яйцем, оіфемо перемішати борошно, цукор і соду. 
Потім усе з’єднати, додати в тісто малину І перемішати. Змас¬ 
тити формочки марідрином і наповнити кожну тістом. Випі¬ 
кати в духовці при температурі 180 °С протягом 15—20 хв. 

Мармеладні кекси 

400 г борошна, 1 яйце, 50 г топленого вершкового 
масла, 100 г сметани, 100 г црфу, ч. л. салі, 

'/г ст. л. соди, 1 ст. л. какао, 500 г мармеладу. 

Сметану збити з цукром і яйцем та змішати з нарізаним дріб¬ 
ними шматочками мармеладом, Додати до цієї суміші масло, 
какао, погашену оцтом соду. Потім усипати борошно, сіль 
і замісити тісто. Викласти тісто в змащені маслом і посипапі 
борошном або сухарями формочки і випекти в духовці. 

Фруктовий кекс 

200 г борошна, 250 мл молока, З яйця, 100 г цу/^у, 

180 г зацукрованих і^руктів, 100 г вершкового мас¬ 
ла, 20 г цу^овт пудри, ЗО г родзинок. 

Вершкове масло розтерти з цукром, жовтки збити, з’єднати 
з розм’якшеним маслом і добре перемішати до утворення 
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однорідної маси. Окремо збивати білки із цукром у пухку 
піну, поки цукор не розчиниться. Усе з’єднати, додати моло¬ 
ко, подрібнені зацутсроваиі фрукти, родзишси,,всипати бо¬ 
рошно і все добре перемішати. Тісто замісити не дуже гус- 
гим, наповнити ним форму, вистелену пергаментом, на три 
чверті. Виткати 50—60 хв при температурі 180 °С, Після охо¬ 
лодження готовий кекс посипати цукровою пудрою. 

Кекс на згущеному молоці 

8 ст. л. борошна, 4 яйцц, 250 г згущеного молока, 

З ст. л. сметани, З ст. л. цукру, •*. л. салі с*м. л. 

соди. 

Згущене молоко вилити в посуд. Вбити туди по одному ЯЙІЩ, 
потім, вимішуючи, додати цукор, сметану, сіль, погашену 
оцтом соду та борошно. Усе ретельно вимішати і вилити 
у форму, змащену маслом і посипану борошном або сухаря¬ 
ми. Форму ставити у духовку, коли вона вже досить розігріта. 
Як тільки кекс зарум’яниться і підніметься, вогонь зменшити 
і випікати до готовності протягом 40 хв. 

Кекси із сухофруктами 

300 г борошна, 200 мя молока, 5 яйця, 250 г сухо- 
фрушпів, 200 і вершкового лшела, 200 г цукру, >/2Ч. л. 
салі і/2 ч. л. соди, 20 г цррової пудри. 

Масло розтерти з цукром, додати сіль, сод}', яйця та добре 
перемішати. Сухофрукти пропустити крізь м’ясорубку, потім 
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протерти крізь сито та з’єднати з масляною масою. Додати 
просіяне борошно, молоко та замісити тісто. Потім поділити 
його на рівні кульки, розкласти у формочки, змащені жиром 
і іюсипані борошном або сухарями. Змастити кекси збитим 
яйцем і випікати в духовці при температурі 180 X протягом 
45 хв. Готові кекси вийняти з формочок, остудити і посипа¬ 
ти цукровою пудрою. 


Сирний кекс 

400 г борошна, 2 яйця, 2$0 г кнстманочного сиру, 

150 г маргарину, 200 г цукру, Уз ч. л. саяі Уз ст. л. 
соди, цукрова пудра, 100 гродзинок, цедра 1 лимона. 

Маргарин, цукор, лимонну цедру та яйця змішати і збити до 
утворення стійкої піни, потім змішати з сиром, додати борош¬ 
но, сіль та СОДУ'. Наприкінці вимішування додати в тісто ро¬ 
дзинки. Випікати у с|юрмі, змащенійжиромі посиианій борові- 
ном, удуховці при температурі 180 X протягом 1 год. Готовий 
кекс після охолодження посипати цукровою пудрою. 

Маковий кекс 

250 г борошна, І яйце, ІЮмлмолока, 150 гмеленого 
маку, 200 г цукру, % ч. л. солі. Уз ст. л. соди, 25 г ва¬ 
нільного иукру, І ст. л коньяку. 

Для глазурі: 100 г цуЩювог щдри, 1 білок 

Мак відварити в молоці, остудити й додати, помішуючи, цу¬ 
кор, ванільний цукор, сіль, яйце і коньяк. Потім усипати бо¬ 
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рошно й соду та добре вимісити. Випікати у формі, змащеній 
жиром і посиланій борошном, у духовці при температурі 
180 °С. Готовий кекс після охолодження посипати цукровою 
пудрою або покрити глазур’ю. 

Для приготування глазурі цукрову пудру слід ретельно 
розтерти з білком до його загуснення. 

Вівсяний кекс 

150 г вівсяного борошна, 100 гмаргарину, 100 г ірлс- 
ру. Уз ч. л. сші, 5—6 ядер мигдалю, розтертих у по¬ 
рошок. 

Маргарин розтерти з цукром, додати борошно, сіль, розтер- 
ґий мигдаль і вимісити тісто. Тісто має бути пластичним, для 
цього потрібно додати ще трохи води. Розкачати тісто на 
іоіаст завтовшки 2 см і вирізати круглі коржі. Випікати в ду¬ 
ховці при температурі 180'С до утворення золотаво-корич¬ 
невої скоринки. Готовий кекс після охолодження посипати 
Н}тсровою пудрою. 


Мигдалеві кекси 

250 г борошна, 5 яєць, 250 г і^іфової пудри, 125 г по¬ 
дрібненого лтгдалю, 100 г шоколаду. 

Борошно змішати з мигдалем. Жовтки відділити від білків 
і розтерти з цукровою пудрою до білого. Білки збити до утво¬ 
рення білої п^тікої маси. У жовтки по черзі додавати по 1 ст. л. 
білкової піни і борошна з мигдалем, обережно розмішуючи. 
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Наповнити цією масою формочки І випікати в .г^уховці при 
температурі 180 °С протягом 15—20 хв. Шоколад розтопити 
на водяній бані і змастити ним охолоджені кекси. Коли гла¬ 
зур остигне, посипати подрібненим мигдалем. 

Кекс «Литовський^ 

50 г картопляного борошна, 50 г пшеничного борош¬ 
на, 1 яйце, ІООгсметани, ІООгцуіфу, і/2ст.л. соди, 
ваніль, 100 г фруктового повидіа, црфова пудра. 

Обидва види борошна перемітати з содою, ваніллю, додати 
розтерте з цукром і сметаною яйце. Усе ретельно переміша¬ 
ти і викласти дві третини тіста у форму, .змащену жиром і по* 
сипапу' борошном, Випіоти в духовці при температурі 180 °С 
протягом 45 ХБ. Гострим ножем або ниткою розрізати випе¬ 
чений кекс вдовж навпіл, просочити його фрутеговим по¬ 
видлом і посипати цукровою пудрою. 

Кекс «Кольоровий^ 

600 г бфошна, З яйщ 200 г сметани, 100 г вершко- 
вогомаеча, ЗООгцуіфу, І.’шмон, Іст.л. соди, ІОгва- 
нічі, 1ст. л. какао. 

Розтерти масло з цутфом, постучіово додаючи яйця, до кон¬ 
систенції сметани. Потім додати сметану і соду, розведену 
соком ^/2 лимона, всипати боропшо, швидко замішуючи. 
Поділити тісто на дві частини. Одну ііоловшгу розмішати 
з ваншлю та какао, Іншу — з лимонною цедрою, натертою на 
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терці. Форму застелити промасленим аркушем пергаменту, 
посипати борошном і столовою ложкою по черзі викладати 
ложку темного, пору’ч — ложку світлого тіста (в один ряд). 
Зверху так само розкласти решту тіста, тільки темне покласти 
на світле, і навпаки. Коли все тісто викладено, форму поста¬ 
вити в духовку^ й випікати протягом 1 год на слабкому вогні. 

Кекс із черешнею 

20 г борошна, 150 г очиш^их Ш кісточок чере¬ 
шень, 6яєць, 200 г вертковогомасла, 100 г товчених 
вачоських горіхів, 150 г сухарів, 50 г цукрової' пудри. 

Жовтки розтерти з цутфовою пудрою. Додати, вимішуючи, 
1’ОВЧСНІ сухарі, волоські горіхи, черешні, розтерте з борош- 
Еіом вершкове масло і в останню чергу дуже обережно влити 
збиті в густу піну білки. Усе добре перемішати. Масу виклас¬ 
ти в змащену й посилану борошном форму д.ля кексу. Випі¬ 
кати в духовці при температурі 180'С протягом 50—60 хв. 
Кекс остудити, розрізати і притруси'ги цукровою пудрою. 

Кекс «Столичний» 

300 г борошна, 4 яєчні жовтк», 200 г сметани, 

220 г вершкового масіа, 220 г цучфу, 220 г родзи¬ 
нок, >/2 ст. л.^ солі, 1/2 ст. л. соди, І г фруктової 
есенції, 10 г цукрової пудри. 

Масло з цукром збити до утворення пухкої маси, у процесі зби¬ 
вання поступово додавати жовтки і збивати доти, доки не зник- 


4 бипіч^ка та десерти 
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нугь кристалики цукру. На початку' .збивання долати сод^', сіль 
та фруктову есенцію, потім родзинки, потім усипати борош¬ 
но, поступово додати сметану й усе ретельно вимішати. Тісто 
вшсіасти у форми, змащені мастом і посилані боропіном або 
вистелені пергаментним папером. Кописткою, змоченою у мас¬ 
лі, провести см>ту посередині, щоб нщ час випікання на кексі 
по всій його довжині утворилася тріщина. Дрібні кекси випіка¬ 
ти при температурі 200 X протягом 15-20 хв. Якщо кекс випі- 
касіься у великій формі, то температуру треба зменшити (170— 
190 X), а час готування навпаки буде довший — 1,5 год. Зверху 
готовий кекс посипати цукровою пудрою. 

Кекс «Святковий» 

Для тіста: 250 г борошна, 2 яйщ, 100 г вершкового 
маст, 100гродзинок, ІЗОгцугфоеоїщдри, 12$гщ- 
раги, 125 г ядер горіхів, у2 ч. л. салі, і у ст. л. соди, 

І ст. л. сощі лимона. і 

Для прикрашання; цукрова пудра, горіхи, і^ати, з 
фрукти. 

Масло ро.зтерти з цукровою пудрою (половина норми) до І 
білого, додати жовтки, ретельно розмішати до повного роз- І 
чинення цукру, додати сіль, соду, сік лимона й усе перемі- | 
шати. Додати нарізану маленькими шматочками курагу, І 
подрібнені горіхи, родзинки і розмішати. Потім усипати І 
борошно, збиті з цукровою пудрою білки та акуратно пе-1 
ремішати зверху вниз. Тісто розкласти в підготовлені фор¬ 
мочки і випікати в духовці при температурі 180 X до готов¬ 
ності. Готовий кекс після охолодження вийняти з форми. 
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посипати цукровою пудрою, прикрасити ядрами горіхів, 
цукатами та фруктами. 

Кекс «Український» « 

400 г борошна, 30 г дріжджів, 125.нл води, З яйця, 

150 г веріиковогомасш, 100 г родзинок, 200 г иукру, 

2 ст. л. <ухого.Шкіюка. 

.Масло розтопити, остудити, додати цукор, 2 яйця й 1 білок, 
усе ретельно перемішати до повного розчинення цукру, 
потім додати родзиіжи, всипати борошно, змішане з сухим 
молоком. Дріжджі розчинити в теп-лій воді, додати 1 ст. л. цук¬ 
ру й поставити в тепле місце, щоб почали бродити, потім вли- 
гн в тісто. Замісити тісто, прикрити серветкою, поставити 
II тепле місце. Двічі обім’яти. Тісто розділити на три рівні час- 
ітши, розкачати три джгути однакового розміру, сшіести з них 
кіску, з’єднати проти.лсжні кінці віночком, покласти на зма¬ 
щене маслом деко. Коли тісто підійде, змазати жовтком. Ви¬ 
пікати при температурі 180Х, доки не зарум’яниться. 

Морквяний кекс 

300 г борошна, 500 г моркви, З яйця, 250 г вершко- 
вого.часла, 190 г цукру, У2 ч. л. соди, У2 ч. л. лимон¬ 
ної кисюти, 50 мл млркетого соку. 

Вершкове масло розтерти з цукром, яйця збити, змішати 
з масляною масою й усе ра,зом перемішати. Додати відва¬ 
рену й протерту моркву, лимонну кислоту, просіяне борош- 
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но, морквяний сік, соду та ще раз добре вимісити. Тісто має 
бути густим. Вилити в змащену маслом І посипаїїу борош¬ 
ном форму для кексу. Випікати в теплій духовці при темпе¬ 
ратурі 180Т протягом 40—50 хв. 

Кекс із бринзою 

300 г Ооршна, 250 л-і кисюго маюка, 2 яіщя, 100 г 
с^шковою масла, 200гбринзи, 1ч.л. сода, 50гтвер- 
догосиру. 

Вершкове масло збити, додати яйця, кисле молоко, соду, роз¬ 
терту чи розім’яту' бринзу й борошно. Отриману масу добре 
розмішати, вилити у форму, змащену маслом і посипану' 
борошном, посипати натертим твердим сиром. Виткати 
в теплій духовці до готовності. 

Кекс із чорносливом 

300 г борошна, 250 ліі киаіого маїока, 4 яйця, 

150 г вершкового .часш, 300 г чорносшву, 1 ч. л. 
соди, 200 г щ^^фової і^дри, ваніль, цедра 1/2 ашль- 
сина, панірувальні сухсфі. 

Чорнослив замочити на ніч у теплій воді. Масло збити до 
утворення пишної білої маси, додати по одному яйця, просія¬ 
не борошно, молоко, соду й цукрову пудру. Розтирати тісто до 
утворення однорідної маси. Додати ваніль, подрібнену цедру, 
очищений від кісточок і нарізаний невеликими шматочоми 
розмочений чорнослив. Усе це перемішати і викласти у фор¬ 
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му, змащену маслом і посипану сухарями. Випікати в теплій 
духовці при температурі 180 °С прсуі’ягом 25—30 хв. 

Кекс із чорною смородиною 

Для тіста: 500 г бефошна, 125 ли молока, 4 яйця, 

100 г вершкового лшаш, 100 г г^укру, цедра 1 лимона 
або апельсина, 1ч.л. соди, 250 г свіжої смородини, 

200 г панфувальних сухарів. 

Для посипання: цуіфова г^дра. 

Масло збити із цукром до утворення пишного крему. Продов¬ 
жуючи збивати, додати жовтки, цедру, соду, молоко й частину 
борошна. Останніми підмішати збиті в міцну піну білки І реш¬ 
ту борошна. Усе добре перемішати до одержання однорідної 
маси. Викласти половину тіста в змащену й посипану борош¬ 
ном форму. Промиту й підсушену смородину обкачати в па- 
нірувальних сухарях і рівномірно розподілити иа тісті. Покри¬ 
та її рештою тіста. Вигакатн в духовіц при температурі 180'С 
іірсггягом зо хв. Готовий кекс посипати цукровою пудрою. 

Кекс «Новорічний» 

300 г борошна, 250 г сметани, З яйщ 150 г вершко¬ 
вого масла, І ч, л. салі, Уг ч. л. соди, 250 г цукру, 
цедра І лимона, / ч. л. кориці, 50 гмеду, 50гпосіче 
ннхго^хів. 

4Ш 

Масло розтерти з цукром до білого, додати жовтки й продов¬ 
жити розтирати масу до повного розчинення цукру. Потім 
додати теплий мед із корицею, подрібнену цедру, сметану, 
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сіль, соду. Всипати борошно, збиті бітки, швидко замісити 
легке, пишне тісто, за консистенцією як іуста сметана. Виюгас- 
ти тісто у форму д,’ія кексу, змащену маслом і посилану бо¬ 
рошном. Випікати кекс у духовці при температурі 180 'С про¬ 
тягом 1—1,5 год. 

Кекс «Валентинка’^ 

500 г борошна, 250мімаюкв, І яйце, 100 г вершко 
вого масла, ЗО г дріжджів, 1 ч. л. сті, 250 г цукру, 

З сяі. л, будь-якого червоного джему (вишневого, 
.шлинового). 

Для глазурі: 1 яєчний біюк, сік 1 лгшона, 150 г /{ук- 
ровог пудри. 

Дріаеджі розвести в теплому молоці з 1 ст. л. цукру й 1 ст. л. 
борошна. Коли розчина почне бродити, влити її в посуд із 
бороппіом, додати розтертий із цукром до білого жовток, 
посолити й замісити тісто. Пщ кінець вимішування влити роз¬ 
топлений жир, замісити ще раз, щоб тісто ввібра.ло весь жир, 
накри'ги і поставити в тепле місце. Дати тісту підійти, двічі 
обі-м’яти. Викласти тісто у форму у вигляді серця, змащену 
маслом і посилану борошном. Випікати при температурі 
180 “С до готовності. Спечений і охолоджений кекс змастити 
густим джемом і покрити лимонною глазур’ю. Поверх гла¬ 
зурі кекс можна прикрасити ядрами горіхів, курагою, чор¬ 
носливом, родзинками. 

Для приготування глазурі білок збити, поступово, по 1 ч.л., 
додаючи цуїдїову пудру й по краплині сік лимона. Глазур має 
бути пишною, легкою, помірно текучою і досить густою. 
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Кекс із шоколадною глазур’ю 

Для тіста: 100 г борошна, 4 ст. л. цукрової пудри, 

4 яйця. 

Для начинки й глазурі: 400 мл солодких вершків із 
ванітю, 100 г шташду, 100 г вершкового масла. 

Жовтки та цукрову пудру збити в піну, додати борошно й зби¬ 
ті у стійку піну' білки. Маленькі форми для випікання кексів 
змастити маслом і посипати борошном. Викласти в них тіс¬ 
то більш ніж на половину висоти і випекти в гарячій духовці. 
Готові кекси вийняти з формочок і чайною ложкою зробити 
в кожному посередині виїмку. Кекси вмочити в шоколадну 
глазур, а коли вона застигне, наповнити виїмки збитими 
вершками. 

Для приготування глазурі шоколад розтопити на паровій 
бані й, додаючи маленькими порціями розтоплене верш¬ 
кове масло, вимішати до утворення гуттої маси. 








ПУДИНГИ 


Пудинг звичайний 

50 г борошна. Ш г г^укровоі щгдри. 100 ли мошка, 

5 яєчних жовтків, 50 г крохяишо, 500 г вершкового 
масла, ІОгванШ, 

Дяя ванільного соусу: 400млшшжа, 1 яєчний жов- 
пмж, 70 г цукру, 10 г ваніні 

Вершкове масю, цукрову пудру, борошно та крохмаль добре 
розмішати, поступово вливаючи холодне молоко, переміша¬ 
ти. Потім поставити на вогонь, гріти, не доводячи до кипін¬ 
ня,доки не утвориться густа пружна маса (10-15 хв). Зняти 
з вогню й дати трохи охолонути. Після цього додати по од¬ 
ному жовтки, всипати ваніль і все розмішати. Масу переклас¬ 
ти у змащену маслом і посипану борошном форму для пудин¬ 
гу, поставити на водяну баню, накрити кришкою і варити 
в помірно нагрітій духовці протягом 1,5 год. Готовий пудинг 
вийняти з духовки тільки перед подаванням на стіл, бо він 
може осісти і втратити пористість. Безпосередньо перед по¬ 
даванням пудинг вийняти з форми, перекинувши П на блю¬ 
до, і залити ванільним соусом. 


Пудинги, суфле та желе 
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Для приготування соусу жовток ретельно розтерти з цук¬ 
ром, розвести молоком, додати ваніль і нагріти на водяній 
бані до загуснення. 

в 

БІСКВІТНИЙ пудинг 

100 г бсфоита, 150 г цуіфу, 100 мл мошка, 4 яйця, 
ї /2 лимош. 

Для крему: з яєчні жовтки, 50 г цуЩ>у, 200мл білого 
вина, і^дра >/2 лимона. 

Білки разом із цукром збити у стійку піну, додати жовтки, 
цедру і сік лимона, вимішати, всипати просіяне борошно 
і знову вимішати. Наповнити цією масою форму або сервет¬ 
ку. Серветку перед використанням слід прокип’яти і кілька 
разів переполоскати в холодній воді, щоб не мала жодного 
запаху. Тоді покласти її у глибоку тарілку, змастити верш¬ 
ковим маслом, викласти на неї масу і зав’язати так, щоб 
маса мала змогу піднятися (приблизно на два пальці). При 
цьому врахуйте, що занадто легко зв’язана пудингова маса 
розпливається, а зв’язана тісно — буде твердою. Наповнену 
серветку прив’язати до дерев’яної палички, занурити в кип¬ 
лячу воду так, щоб вона не торкалася дна посуду, поставити 
на вогонь і варити протягом 1,5 год. Зварений пудинг обе¬ 
режно вийняти, покласти на сито, щоб стекла вода, потім 
розв’язати серветку і викласти його на тарілку. Готовий пу¬ 
динг полити кремом. 

Для приготування крему жовтки розтерти з цукром, роз¬ 
нести гарячим вином і збивати в посуді, поставленому у біль- 
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ший посуд із киплячою водою. Коли маса почне гуснути, до-1 
дати цедру, цукор за смаком, вимішати. | 

Горіховий пудинг І 

150 г ж&чених горіхів, З ст. л. маштх іухорів іі бі- І 

логохліба, ІЗОгцукру, ЗОгвершковогомасяа, бяєіщ І 
ваніль. І 

Вершкове масло розтерти з пукром і жовтками, додати ваніль, 1 
мелені горіхи, ви.мішати з білковою піною і сутсарями, виклас-1 
ти у серветку (див. *Бісквітний пудинг!-) або у форму. Форму І 
слід змастити вершковим маслом, посипати сухарями, напов- і 
нити приготовленою масою, не доливаючи до верху на два І 
пальці, ретельно накрити кришкою і вставитіг удругий посуд, 1 
у якому кипить вода. Цей посуд також накрити і варити пуданг 
протягом 1 год. Подавати .з варенням. 

Пудинг із житніх сутсарів із вином і 

50 г мелених житніх сухарів, 50 г посічених горіхів, 

100 г цуі^у, 50 г шоколаду, 4 яйця, 50 г родлинок, І 
150 М.Л червоного вина, по >/2 ч. л салі меленої гвоз- 
Оики та кориці { 

Мелені житні сутарі залити вином. Жовтки розтерти з цукром, 
додати корицю, гвоздику, намочені сухарі, посічені горіхи, І 
родзинки, патергий на тертці шоколад І вимішати. Білки з сіл- І 
лю збити в стійку піиу і злегка вимішати з приготовленою І 
масою. Форму змастити вершковим маслом, посипати суха- | 
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рями, наповнити приготовленою масою, не доливаючи до 
верху- на два пальці, ретельно накрити кришкою і вставити 
у другий посуд, у якому кипить вода. Цей посуд також накрит и 
і варити пудигп' протягом 1,5 год. Подавати з сиропом із по¬ 
луничного варення. 

Лимонний пудинг 

150 г мелених сухарів із білого хліба, 100 г цуіфу. 
4яйщ / лимон. 

Лимон кілька разів закип’ятити, у процесі відливаючи воду 
і знов заливаючи його гарячою. Вибрати з лимона зернятка, 
змолоти його па м’ясорубці, вимішати з цукром, жовтками, 
з піною збитих білків і сугхарями. Наповнити цією масою 
шаіцену маслом та посилану су'харями форму або серветку 
{наповнювати форму треба не до країв — не доливаючи до 
верху на два пальці). Щільно накрити кришкою і вставити 
V друтий посуд, у якому кипить вода. Цей посуд також накри¬ 
ти і варити пудинг протягом 1 год. 

Шоколадний пудинг 

100 г гиотладу, 100 г вершковогомааю, 50 г борош¬ 
на, 50 г посіченш: горіхів, ІООггуі^, 5ящь,50гро- 
дзшіок, ^/2 ч. л. меленої геюздтм. 

Для крему: 2яєчні жовтки, 50 г цукру, 200млмало- 
т, 10 г іфохчалю, 50мл води, ваніль. 

Масло розтерти з цукром до утворення піни, ввести жовтки, 
покласти підігрітий шоколад, родзинки, мелену гвоздику. Усе 
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вимішати зі збитими в піну білками і борошном, наповнити 
змащену жиром і посипану ^о£арями форму. Наповнити її 
приготовленою масою, не доливаючи до верху на два паль¬ 
ці, реі’ельно накрити кришкою і вставити у другий посуд, 
у якому кипить вода. Цей пос 7 д також накрити і варити пу¬ 
динг протягом 1 год. Готовий пудинг посипати посіченими 
горіхами або мигдалем таким чином, щоб вони мали вигляд 
голок їжака. Подавати з ванільним кремом. 

Для приготування крему жовтки розтерти з цукром і ваніл¬ 
лю, додали розведений у холодній воді крохмаль і влити 
100 мл холодного молока, добре розтерти, розвести з реш¬ 
тою гарячого молока, поставити на вогонь І мішати, поки 
не загусне. Охолодити і полити ним пудинг. 

Ягідний пудинг із кремом 


1 ст.л. варення з сунищ, або ншутщь, 1ст. л. мис- 
ЙУ, 5 яенних білків. 

Для крему: 5 яечтюс жовпат, 100 г г^гфу, ІОО мл 
молока, 1 Ч.Л. борошна, ваніль. 

Варення і 1 білок розтерти ложкою до білого в глибокій та¬ 
рілці. 4 білки збити з цукром у стійку піну, обережно вимі¬ 
шати з приготовленою масою, викласти у змащену масло.м 

і посипану сухарями форму. Варити протягом ЗО хв на па¬ 
ровій бані. 

Для приготуваггня крему жовтки розтерти з цукром, бо- 
роппгом, залити гарячим молоком, додавши ваніль, запари¬ 
ти на легкому вогні, а як загусне, охолодити. 
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Молочний пудинг 

400гбулки,50гцукру, бяещ,200млмаіока, 200гва- 
рент, , 

Врізавши скоринку з булки, нарізати м’якуш дрібними куби¬ 
ками, вимішати їх із варенням, покласти в змащену жиром 
форму, залити молоком, у яко.чу розведені розтерті з цукром 
яйця {наповнювати форму треба не до країв — не доливаю¬ 
чи до верху на два пальці). Щільно накрити кришкою і вста¬ 
вити у другий посуд, у якому кипить вода. Цей посуд також 
накрити і варити п\данг протягом 1,5 год. Зварений пудинг 
посипати цукром. Подавати з фруктовим киселем. 

Пудинг Із пшеничних сухарів 

250 г .иєїєнядг яаіеммчяид: гухдрїв, 50 г посічених 
горіхів, 100гтоп,іеиогомасла,4яйця, 400мллійлоііа, 

50 г ІОО г родзинок або варення без елфопу. 

Для крему: 2 яєчні жовтки, 50 г цукру, 200мл.*іат- 
ка, 19 г крохпа.лю, ваніль. 

Сухарі залити молоком, щоб набрякли. Жовтки розтерти 
з цукром і розтопленим маслом та вимішати з намоченими 
сухарями. Додати промиті родзинки або варення, посічені 
горіхи, збиті в стійку піну бітки і вилити у змащену форму 
або на підготовлену серветку. Варити 1,5 год. Подавати до 
столу з сиропом від варення або з ванільним кремом. 

Дія приготування крему жовтки розтерти з цутером і ва¬ 
ніллю, додати розведений у холодній воді крохмаль і влити 
100 мл холодного молока. Добре розтерти, розвести зі 100 мл 
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гарячого молока, посгавити на воіонь і мішата, поки крем 
не заіусне. Охолодити. 

Пудинг із кавовим кремом 

2<Ю г булки, 1 ст. л. вершкового масш, 100 г цукру 

4 яєчні бі^ки, 50 гмелених горіхів, 200.т катзт- 
лот». 

^крещ^. 2 яєчні жовтки, 50гщ>кру,2ОО.’тлішока, 

2 ст. . 1 . борошна, 2 ап. л. охтоджеисписфноікави. 

Булку намочити в каві, а коли намокне, злегка віджати. Роз¬ 
терти булку з вершковим маслом, цукром, меленими горіхами, 
змішати все зі збитими в піну білками, викласти масу у зма¬ 
щену жиром форму або серветку і варити протягом 1,5 год. 

Цуя приготування крему жовтки розтерти з цукром і бо¬ 
рошном, розвести кавою, влити гаряче молоко, потримати 
кстька хвилин на вогні, помішуючи, щоб щгсм запарився. 
Ко^Iи загусне, зняти з вогню й охолодити. 

Фруктовий пудинг 

зо ачив або 20 абрикосів, 300 г цукру, 5 ст. л. меле¬ 
них сухарів із бітго хліба, 5 яєць, І ч. л. вершкового 
масла, корищ — за смаком. 

Сливи або абрикоси запарити, зняти шкірк>', видалити кісточ¬ 
ки, додати 200 г цукру і зварити повидло. У повидло покла¬ 
сти корицю, розтерті з рештою ц\'кру і маслом жовтки, добре 
вимішати, щоб утворилася однорідна маса. Тоді додати збиті 
в стійку піну білки і сухарі, вимішати, викласти у змащену жи¬ 
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ром форму і вариш протягом 1 год на паровій бані або випі¬ 
кати в духовці при температурі 200 °С протягом ЗО хв. 

Пудинг із цукатами 

250 г рс^зинок, 350 г г^катів, 250 г яблук, 6 г мус¬ 
катного горіха, 6 гкорішу 100 г хліба, 250 г борошна, 

350 г жіфу, 200 мл салодкиго вина, 150 ліі коньяку, 
б яєць, 6 яєчних жовпа^. 

Родзинки перебрати, цукати нарізати дрібними шматочками, 
додати прянощі в порошку і змішати з протертим іфізь сито 
хлібом га борошном. Яблука обчистити і нарізати дрібними 
шматочками, жир розім’яти. Усе це добре перемішати, додати 
яйпд та жовтки і знову перемішати. Потім додати вино, по¬ 
ловину норми коньяку і, добре перемігиавши, поставити на 
24 год у холодильник. Через добу масу викласти на серветку, 
добре зв’язати і варити в підсоленій воді протягом З год. Перед 
подаванням викласти на блюдо і залити підігрітим коньяком. 
Такий пудшц, як правило, готують і подають взимку. 

Пудинг із булки 

130 г ^лки, 100 мл молока, 50 г вершкового масш, 

5 яєць, 50 г цукр}', 50 г род.линок ромова есенція. 

Для крему: 2 яєчні жовтки, 50 г цугфу, 200 млмаїю- 
ка, 10 г крохмалю, 50 .мл води, ваніль. 

Вершкове масло ро.зтерти до консистенції густої смеї'ани, 
додати цукор, жовтки, намочену в холодному молоці булку, 
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добре розтерти, вимішати з родзинками, кількома щзаплями 
ромової есенції. Цю масу вимішати з біжовоіо піною, ви¬ 
класти у форм>’ чи на серветку І варити протягом 1 год. По¬ 
давати з ванільним кремом. 

Для приготуваніи крему жовтки розтерти з цукром і ва¬ 
ніллю, додати розведений у холодній воді крохмаль і влити 
100 мл холодного молока, добре розтерти, розвести зі 100 мл 
гарячого молока, поставати на вогонь І мішати, поки крем 
не загусне. Охолодити. 

Пудинг нашвидкуруч 

100 г борошна, 100 г вершкового масла, .1 яйт, 
ІООгщиру. 

Вершкове масло розтерти з цукром до консистенції ГУС¬ 
ТОЇ сметани, додати, весь час розтираючи, по одному яйця 
І а борошно. Усе разом добре розтерти, викласти у зма¬ 
щену й иосипану сухарями форму і випікати протягом 

.30 хв у духовці при температурі 200 'С. Полити сиропом 
з варення. 


Сирний пудинг 

150 г кжламолтного сиру, 200 г пшеничного хліба, 

2(Ю мл молока, З яйця, 1 ст. л. вершкового масла, 
сіль — за смаком. 

Черствий пшеничний хліб натерти на тертці, змішати з про¬ 
тертим крізь сито сиром і гарячим молоком, у якому вже 
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розведене вершкове масло. Посолити, додати розтерті в пух¬ 
ку масу яєчні жовтки і збиті в піну білки. Обережно все пе¬ 
ремішати і перекласти отриману масу у форму, змащену 
маслом і присипану борошном, Випікати в духовці на па¬ 
ровій бані протягом 50-60 хв. Подаючи до столу, полити 
пудинг розтопленим вершковим маслом. 


Банановий пудинг 

400 г бананів, 75мл рожевого вина, ЗО г.мяяяш: груп, 

300 мл молока, цедра та сік 1 лимона, 4 яйця, 

75 г цукру. 

Для соусу: 100 г слив, 25 мл раму, 100 г цукру, 100 мл 
води. 

Зварити на молоці напіврідку манну кашу. Жовтки розтер¬ 
ти з цукром і з’єднати з кашею. Обчипщні банани наріза¬ 
ти кубиками, змочити вином з лимонним соком, додати 
подрібнену лимонну цедру, з’єднати з кашею, добре пере¬ 
мішати до однорідної маси й охолодити. В утворену масу 
ввести збиті білки, обережно перемішати і розкласти у фор¬ 
ми (наповнювати кожну форму треба не до країв — не доли¬ 
ваючи до верху на два пальці). Щільно накрити кришкою 
і вставити в другий посуд, у якому кипить вода. Цей оосуд 
також накрити і варити пудинг протягом 25 хв. Подаючи 
до столу, викласти у вазочки й полити фруктовим соусом 
з вином. 

Для приі’огуваиня соусу сливи дрібно порізати, провари¬ 
ти в воді, потім протерти крізь сито. Додати цукор, ром і доб¬ 
ре перемішати. 
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СУФЛЕ 

Абрикосове суфле 

150 г сушених (або 8 свіжих чи консервованих) аб¬ 
рикосів, 100 ми во&и, 50 г цукру, 4 ясчні бсіки. 

Сушені абрикоси кілька хвилин варити у воді. Коли вони 
розм якнуть, протерти їх крізь сито, додати цукор і зварити 
мармелад. Бітки збши в стійку піну, додати мармелад і зби¬ 
вати до утворення пухкої маси. Цю масу викласти на змаще¬ 
ну вершковим маслом тарітку у формі піраміди, посипати 
цукром, поставити в гарячу духовку й випікати при темпе¬ 
ратурі 200 С протягом 15—20 хв. Зверху посипати нарізаним 
мигдалем. 


Яблучне суфле 

500 г яблук, 2 сш. л. води, 150 г цукру, 50 г вершко¬ 
вого масла, 4 яйця, 200 г мелених сухарів із білого 
хліба, цедра ^/2 лимона. 

Яблука обчистити, пошаткувати, влити воду й потушкувати. 
Масло розтерти з цукром, вимішати зі звареними яблуками, 
подріоненою цедрою та винести на холод. До охолодженого 
мармеладу додати розтерті жовтки, потім збиті в піну білки, 
сухарі І швидко збивати протягом 5 хв, поки маса не зро¬ 
биться ііухкою. Тоді викласти п на змащену вершковим мас¬ 
лом тарілку. Випікати в духовці при температурі 200 °С про¬ 
тягом зо хв. Готове суфле накрити, щоб не обсохло. 
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Суфле з печених яблук 

Ікгки£лихябдук,4я£шібііки, .^ООгцуЩу, ІООгаб- 
рикосового чи малинового джему. 

Яблука спекти, вибрати з них м’якуш і вимішати його з 5 ст. л. 
цукру. Цю масу викласти на тарілку, добре змащену вершко¬ 
вим маслом, зверху викласти абрикосовий або малиновий 
джем, поіфи'ги піною збитих із рештою цукру білків і відразу 
поставити в гарячу духовку. Випікати при теміїературі 200 °С 
протягом зо хв. Піна повинна зверху’ висушитись, а верх яб- 
^ичної маси ілегка припектися. 

Суфле з варенням 

2 ст. л. малинового або полуничного варення, 

150 г цукру, 4 лєчиї бЬтс, 100 г горіхів. 

Білки разом із цукром збити в стійку піну, додати варення 
і продовжити збивати, щоб варення рівномірно змішалося 
з піною. Цю мас 7 викласти на змащену вершковим маслом 
тарілку, посипати посіченими горіхами й випікати в духов¬ 
ці при температурі 180 °С протягом 15 хв. 

Суфле з цілих яблук 

І кг яблук, 5 ясчнш ббисів, 250 г 2 ст. л. ва¬ 

рення, 50 г «оочениж горіхів, кориця. 

Із яблук чайною ложечкою обережно вибрати серцевину, 
почистити їх і відварити в підсолодженій воді. Відварені 
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яблука начинити варенням, посипати цукром, викласти на 
змащену веріїтковим маслом вогнетривку тарілку, покрити 
збитими із цукром білками, посипати корицею і посіченими 
горіхами і випікати в д\'ховці при температурі 180 °С про-гя- 
гом 15—20 хв. 

Ягідне суфле 

250 г сунице абомашші, 250 г цу*і^, 6 яєчних білків. 

Стиглі суниці або малину протерти крізь сито, посипати цук¬ 
ром і збити з 2 білками. Окремо збити в піну 4 білки, вимі¬ 
шати з приготовленою масою, викласти на фарфорову та¬ 
рілку, змащену вершковим маслом, і випікати в духовці при 

температурі 180 °С протягом 30 хв. Коли маса підійде, суфле 
можна виймати. 

Суфле з сушеними сливами 

5(Ю г сушених слив, 250 г щ'кру, 6 яєчних білків, 

^/2 лимона. 

Сушені сливи добре промити і зварити. Видалити кісточки, 
вибрати з них ядра і дрібно посікти. Сливи змішати з посі¬ 
ченими ядрами, цедрою І соком лимона. До маси можна до¬ 
дати 100 г підсушених нарізаних горіхів. Бьїки разом Із цук¬ 
ром збити в стійку піну, вимішати з приготовленою масою 
і викласти на тарілку, змащену вершковим маслом. Посипа¬ 
ти цукром і випікати в духовці при температурі 180 °С про¬ 
тягом 20 хв. 
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Шоколадне суфле 

200гцуіфу, ІІОгмокаладу, 250м/імалока, 50гборош- 
на, Уяєць, ІЗгвертоовогомаст, іОгщлфошппудрн. 

Шоколад натерти на тертці і з’єднати з жовтками, розтерти¬ 
ми з цукром і борошном. Після цього влити гаряче молоко 
й варити, доки не загусне. Отриману масу змішати зі збити¬ 
ми білками, викласти у змащену маслом форму й випікати 
в духовці при температурі 180 °С протягом 20 хв. Готове 
суфле посипати цукровою пудрою. 

Аґрусове суфле 

ІООгш^су, бящь, 200 г цукру, 10 г борошна, цедра 
1 лимона. 

Лірус промити, зварити (він має стати м’яким), додати цедру 
лимона та 100 г цукру. Потім усе цс протерти крЬь сито, до¬ 
дати розтерті з рештою цукру жовтки І перемішати. Отри¬ 
ману масу проварити 5 хв, весь час перемішуючи. Зняти 
з вогню і ввести збиті Б піну білки, додати борошно, а потім 
перекласти у змащену маслом форму 1 випекти в духовці. 

Суфле з хурми 

400 г хурми, 5 яєшшх біяіт, 250 г црфу, 15 г верш¬ 
кового масла, 50 г цукровсм пудри, лимонна кислота. 

Х}рму вимити, розрізати на 4 частини, вибрати кісточки. 
Припустити до готовності, додати трохи лимонної кислоти 
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і протерти до утворення пюре. Потім додати цукор і, постій¬ 
но вимішуючи, варити, доки не загусне. Суміш обережно 
з’єднати зі збитими білками і викласти в змащену маслом 

форму. Випікати до готовності. Готове суфле присипати цук- 
ровою пудрою. І 

Бананове суфле 

4 банани, 2 яєчні біят, 2—3 ст. л. 1 -2 ш. ж 

соі^лимона. 1 ч. л. вершкового масла, 1 ч.л. цукро¬ 
вої пудри. 

Банани обчистити й розім’яти виделкою. ЯсчнІ білки збити 
в стійку піну, додавши сік лимона. У бананове пюре додати | 
путсор, зд збитих із соком лимона білків і все перемішати. 
Перекласти отриману масу в змащену вершковим маслом 
форму, прикрасити рештою збитих білків і випікати в духов¬ 
ці при температурі 180 "С протягом 20 хв. Готове суфле по-1 
сипати цукровою пудрою. Подавати на стіл гарячим. і 

і 

Ванільне суфле 

200 г црфу, 200 мл мшока, 50 г борошна, 7 яєць, | 
15 г вершкового маєш, 0,5 г ванічі, ЗО г цукрової 
пудри. 1 

Яєчні жовтки розтерти з цукром, з’єднати з борошном, ва-1 
міллю, розвести гарячим молоком І, постійно перемішую-1 
чи, варити до заіуснення. Готову суміш з’єднати зі збитими І 
білками і вимівіати. Перекласти отриману масу в змащену 
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гіершковим маслом форму й випікати в духовці при темпе- 
ралурі 180 "С протягом 20 хв. Готове суфле посипати цук¬ 
ровою пудрою. 


Кавове суфле 

ЗО грозчинної кави, 7 яєць, 280 г цу*ру, 200мчмо- 
лот, 50 г борошна, 15 г вершкового масла, ЗО г цук¬ 
рової пудри. 

Каву розвести в 50 мл гарячого кип’яченого молока. Жовт¬ 
ки розвести з цукром і борошном, з’єднати з рештою мо¬ 
лока та проварити, доки не загусне. Після цього додати каву 
з молоком. Цю масу змішати зі збитими білками, переклас¬ 
ти у змащену маслом форму. Випікати в духовці при тем¬ 
пературі 180 °С протягом 20 хв. Готове сзфлс посипати цук¬ 
рового пудрою. 


Суфле зі сметани 

250 г стпшни, 7 яєць, 200 г иукру, 50 г борошна, 

ЗО г цукрової пудри, 15 г вершкового масла, и^дра 
І лимона. 

Яєчні жовтки розтерти з цукром, дода'ги борошно, сметану 
та, весь час перемішуючи, варити 7 хв. Після цього ввести 
< )блиту окропом цедру лимона, усе перемішати і з’єднати зі 
збитими білками. Суфле випекти в змащеній маслом формі, 
посипати цукровою пудрою. Окремо до цього суфле можна 
подати добре збиту з цукровою пудрою сметану або вершки. 
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ЖЕЛЕ 

Ванільне желе 

500 г смепиат, 150 г г{укру, З яєчні білки, 10 г жеш- \ 

т$и^, ванічь. І 

Свіжу сметану збити. Як почне гуаіуги, додати по ложці цукор і 
і ваніль, вимішати з білковою піною. Желатин треба замочи¬ 
ти в холодній воді на 1 год, потім воду злити, а желатин роз- 
пустіети в гарячій воді або чаї, додати до сметани й ретельно 
вимішати. Як почне гуснути, розлити у формочки і винести І 
на холод. Перед подаванням на стіл желе вийняти з формочок. 
Для цюго форму накрити тарілкою, перевернути і легенько 
витрясти желе. Ямцо воно погано випадає, на дно форми слід і 
покласти змочений у гарячій юді рушник (але треба пильну-1 
вати, щоб желе не розтопилося). Готове желе можна прикра- і 
сиги вишневим варенням. і 

«і 

Лимонне желе І 

1 шіяон, 20 г цуіфу, 4 Мщ 15 г желатину, 50 мл і 
чаю. 

Жовтки розтерти з цукром до білого, додати до них сік і цед-! 
ру лимона, влити желатин, замочений у холодній воді і роз¬ 
ведений у гарячому чаї, та вимішати. Тоді додати білкову піну і 
і мішати, поки маса не почне гуснути. Приготовлену масу і 
вилити у форму, змочену холодною водою і посилану цук- ^ 
ровою пудрою, й охолодити. 
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Лимонне желе з вином 

/ лимон, 200 г цуіфу, 200 ля мщюго білого вина, 

4 яєчні жовтки, 10 г желагнину, І сш. л. чаю. 

Жовтки розтерти з цуіфом до білого, додати сік і лимонну 
цедру, влити вино. Посуд із цією масою поставити в другий 
посуд, у якому кипить юда, і збивати, поки не загусне. Зняти 
з вогню, влити замочений у холодній воді і розведений у чаї 
желатин. Вимішувати, поки не почне гуснути. Тоді викласти 
у форму й винести на холод. 

Абрикосове желе на сметані 

10 абрикосів, 150 г цукру, 200мл води, 15 г желати¬ 
ну, 50 мл чаю, 100 г смеїтти. 

Абрикоси розварити у воді й перетерти з цукром. З намоче¬ 
ного желатину відтиснути воду і розвести його в гарячому 
чаї. Потім абрикоси та желатин змішати і збити. Коли маса 
почне гуснути, додати, збиваючи, по ложці збиту сметану. 
Готову ^ч4іш розлити по формочках і винести на холод. 

Кавове желе 

50гмелешпкави, 100гі^/кру, ІООмлмалока, 4яєчні 
жовтки, 10 г желатину, 10 мл води. 

Мелену каву залити гарячим молоком, накрити і залишити 
на 1 год в теплому місці. Жовтки розтерти з іісукром, влити 
по ложці каву, поставити на слабкий вогонь і мішати, поки 










122 


Пудинги, суфпе ш желе 


маса не заг}'сне. Після цього масу зняти з плити і збивати до 
охолодження. Тоді вимішати з розпущеним у воді желати¬ 
ном, додати білкову піну і злегка вимішати. Коли маса почне 
гуснути, вилити й у форму і поставити на холод. Подавати 
на стіл зі сметаною, збитою з цукром. 

Ягідне желе 

350 гягід (сутці, матий чи полуниці), 2 яєчт білки, 

75гцуіфу,200гснетани, ІОгжелатину, ІООшводи. 

Ягоди протерти крізь сито (має вийти 250 г ягідної маси), 
додати цукор і білки. Усе разом збити до утворення путікоі 
маси, влити желатин (намочений у холодній воді і розведе¬ 
ний у гарячій), і добре вимівіати. Коли маса почне гуснути, 
можна додати до неї сметану, вимішати, викласти на тарілку 
й винести на холод. 


Яблучне желе 

1 кгяйлук, 150 г цугфу, 200мл вершків, 10 г желати¬ 
ну, 100мл води, цедра і/ 2 лшюна, 10 г кориці. 

Яблука спекти і протерти крізь сито. До 2 склянок яблучної 
маси додати ідукор, замочений у холодній воді і розведений 
у гарячому чаї желатин і збивати на холоді, поки маса не за¬ 
гусне і не побіліє. Потім викласти на тарілку й поставити на 
холод. До цього желе додати також склянку вершків, а для 
кращого смаку — цедру лимона, корицю, кілька крапель миг¬ 
дальної есенції. Оздобити ягодами з варенням. 
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Молочне желе 

4 яєчні жовтки, ІОгжеяатшу, 1ст.л.чаю, 250мл 
матка, 200 г цукру, 150 г сметани ваніль. • 

Жовтки розтерти з 100 г цукру й ваніїлю, .запарити гарячим 
молоком. Желатин вимочити в холодній воді, розпустити 
в гарячому чаї та влити в приготовлену масу. Вимішувати, 
поки маса не загусне. Тоді вилити її у форму або глибоку 
тарілку і поставити на холод. Подавати зі сметаною, збитою 
з рештою цукру. 


Абрикосове желе 

12 абрикосів, 150 г цу*ру, 100мл води, 20 г жегшти- 
ну, 100 мл води або чаю. 

Абрикоси запарити окропом, зняти з них шкірку, вибрати 
кісточки і нарізати. З абрикосових шкірок, води та цукру зва¬ 
рити сироп, процідити, додати вимочений у холодній і роз¬ 
ведений у гарячій воді желатин, нарізані абрикоси і ядра з кіс¬ 
точок, обчищені від плівки. Вимішати і винести на холод. 

Медове желе 

130 г меду, ЗО г желатину, 2 г .шмонної кистти 
850мл води. 

■т 

Мед розвести теплою водою, поставити на вогонь, щоб суміїа 
закипіла. Потім зняти з шіити, ввести замочений і розведе¬ 
ний у 100 мл води желатин і знов закип’ятити. Додати ли- 
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монну кислоту, трохи охолодити, розлити по формах і по¬ 
ставити на холод. 




Шоколадне желе 


750млмалока, 150 г шоколаду, 109 г цукру, ЗО г же¬ 
латину, ІООмл води, ванільний цукф. 

Шоколад натерти на тертці 1 разом із цукром всипати в га¬ 
ряче молоко. Додати ванільний цукор, замочений і розведе¬ 
ний желатин та довести до кипіння. Потім розлити по фор¬ 
мах і охолодити. 

Желе з виноградного соку 

750лл виноградного соку, 200 г Цукру, 1 глшюнноі 
кислоти, ЗО г желатину, ІООмл во^ 

Сік закип’ятити, розчинити в ньому цукор, додати лимонну 
кислоту й попередньо замочений і розведений желатин, зно¬ 
ву довести до кипіння. Готове желе трохи остудити й розли¬ 
ти по формах. Можна також приготувати желе з двох шарів, 
використовуючи сік різних видів винограду. 

Кавунове желе 

400 г кявуна, 50 г цуіфу, 4 г желатину, 1 г бананової 
есещй. 

Желатин промити в мисці з холодною кип’яченою водою та 
відкиїїути на друшляк. Коли вода сітче, желатин знову зали¬ 
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ти холодною водою та поставити набухати на 40 хв. З м’якоті 
кавуна віджати сік, додати цукор, нагріти, не доводячи до 
кипіння. Потім додати замочений желатин і ретельно розмі¬ 
шати. Гарячу суміш процідити, розлити по формах і поста¬ 
вити на 2 год на холод. Перед подаванням на стіт полити 
банановою есенцією. 


Сметанне желе 

500 г густої сметани, 100 г иуіфової і^дри, цедра 
1 лимона, ваніль, 15 г желатину, ІООмл чаю. 

Свіжу сметану збити в піну, у процесі збивання додавати по 
ложці цукрову пудру з ваніллю. Подрібнену лимонну цедру 
вимішати з намоченим у холодній воді і розведеним у га¬ 
рячому чаї желатином і поставити в холодне місце. До сме¬ 
тани можна додати протерті крізь сито суниці, малину або 

ПОЛ)Т1ИЦІ. 


Морквяне желе 

4 морквини, 70 г цукру, 30 г желатину, 1 г лимонної 
кислоти, 300 мя води. 

Моркву обчистити, вимити, натерти на тертці та віджати сік 
Віджатий жмих залити водою і вариіи 15 хв. Потім проціди¬ 
ти, додати цукор, довести до кипіння І ввести замочений 
і розведений у 100 мл води желатин та лимонну кислоту. 
Після чого змішати морквяний сік із відваром, розлити по 
формах і поставити на холод. 












МУСИ 

Мус із садових ягід 

200 г садових ягід (полуниць та інших), 5 яєчних 
бітів, 200 г і^уіфової пудри. 

Ягоди змішати і розтерти до однорідної маси. Бшки збита з цук¬ 
ровою пудрою до утворення стійкої піни, з’єднати з яі одами 
і все разом довго збивати. Утворетатаасу виюіасти в креманки 
і поставити на холод. Подавати, прикрасивши ягодами. 

Грушевий мус 

200 г гр}іт, 75 г цукру, /5 г желатину, 1 глшюнної 
кислоти, 400 мл води. 

Дяя сиропу; 25 мл виноградного вина, 50 г цукру, 

75 ЛІД води. 

Підготовлені груші вимити, залити водою і зварити до готов¬ 
ності. Відвар процідити, груші протертиі всипати у відвар. 
Туди ж висипати цукор, додати замочений желатин і, весь 
час перемішуючи, довести до кипіння, після чого додати ли¬ 
монну кислоту. Утворену масу процідити крізь марлю й охо¬ 
лодити до температури 30-35 °С. Поставити посуд на лід 


Муси, креми 


127 


і збивати до утворення густої однорідної піни. Збиту масу 
швидко розлити у підготовлені формочки й охолодити до 
застигання. Перед подаванням до столу мус викласти в крс- 
ианки або вазочки і полити сиропом. 

Так само можна приготувати мус із яблук. 

Мус із маку та горіхів 

150 г моі^, 50 г ядер горіхів, 50 г родзигюк, 500 мл 
вершків, 150 гжелатину, ІООмя води, цедра ^/гли- 
мона, 100 г і^грової щдри. 

Мак промити, проварити, процідити І двічі пропустити крізь 
м’ясорубку. Ядра горіхів потовкти, цедру подрібнити на терт¬ 
ці, родзинки замочити в гарячій воді. Збити вершки і влити 
у них тоненькою цівкою розведений у воді желатин. Потім 
у масу додати підготовлені продутсти та цукрову пудру, ре¬ 
тельно перемішати, викласти гіркою на блюдо і до подаван¬ 
ня на стіл виставити на холод. 

Мус зі смородини 

100 г слиродини, 70 г цукру, 15 г желаптну, І г ли¬ 
монної кислоти, 450мл води. 

Для сиропу: 25 г смородини, 50 г і^'кру, 75 мл води. 

Із підґотовлеїшх ясід видавити сік і охолодити його. Жмих 
залити гарячою водою і, додавши лимонну кислоту, варити 
6 хв. Відвар процідити, всипати в нього цукор, додати замо¬ 
чений желатин і, безперервно переміигуючи, довести до ки- 
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пімня. У сироп улити сік із ягід, охолодити, поставити на лід 
і збивати до утворення густої однорідної піни. Масу швидко 
розлити у підготовлені формочки і поставити на холод. Пе¬ 
ред подаванням мус полити сиропом. 

Для приготування сиропу' ягоди розім’яти і протерти, за¬ 
лити гарячою водою й варити 5 хв, після чого процідити, 
додати цукор, знову наїріти до кипіння й охолодити. 

Кавовий мус 

1 ч. л. розчшішпшви, ЗО.шмалока, 4 яєчні жовтки, 

150 г цукру, 50 ми вершків. 

Жовтки збити, поступово додаючи цукор, а ііотім розчинну 
каву. Окремо збити холодні вершки з молоком. Тоді обидві 
суміші обережно перемішати та поставити на холод. 

Мус із суниць 

75 г снородини, 75 г цукру, 15 г желатину, 0,5 г ли¬ 
монної кислоти, 450мл води. 

Для сиропу: 25 г суниць, 50 г щпфу, 75 мч води. 

Підготовлені ягоди протерти крізь сито і поставити в холод¬ 
не місце, у воді розчинити цукор, додати замочений желатин 
і, безперервно перемішуючи, довести до кипіння, у підготов¬ 
лений сироп влити ягідне пюре. Дія смаку і закріплення за¬ 
барвлення додати лимонну кислоту. Процідити масу крізь 
марлю. Охолодити до температури 30-.35 "С і збивати, без¬ 
перервно охолоджуючи, до утворення густої однорідної піни. 
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Готову масу швидко розлити в підготовлені формочки й охо¬ 
лодити. Перед подаванням мус викласти у вазочки і полити 
сиропом. 

Для приготування сиропу суниці залити водою, провари¬ 
ти, потім протерти крізь сито, додати і^укор, 

Заварний мус 

150 г садових суниць, 75 г ір'їфу, 2 яйця, 250мл верш¬ 
ків, 15 г желатину, ІООмл води. 

Ягоди розтерти з цукром, поставити на вогонь і довести до 
кипіння. Жовтки добре розтерти І додати збиті білки, після 
чоі’о проварити, продовжуючи збивати. Утворену масу охо¬ 
лодити, додати збиті вершки і розведений у воді желатин, 
з’єднати з розтертими ягодами, обережно розмішати, виклас¬ 
ти в змочену водою форму й поставити на холод, поки не за¬ 
гусне. Перед подаванням до столу мус можна прикрасити 
шматочками бісквіта. 


Цитрусовий мус 

100 г апельсинів, 100 г цукру, 15 г желатину, 1 г ли¬ 
монної кислоти, 450 ,ш води. 

Для сиропу; 25 мл виноградного вина, 50 г цукру, 
75 мл води. 


Цедру цитрусових, очищеш’ БІД білої оболонки, дрібно нарі¬ 
зати, покласти в посуд, засипати цукром, залити гарячою 
водою, перемішати і варити 6 хв, В утворений сироп влити 


5 Випічка та десерти 
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замочений желатин і нагріти до кипіннл. Потім у цей сироіьі 
додати сік із цитрусових, лимонну кислоту, процідити крізь! 
марлю й охолодити до температури 30—35 °С. Масу збивати! 
на холоді до утворення густої однорідної піни, після чогоі 
швидко ро.д'їи'і'и в підготоа'іенІ формочки й охолодити до за-1 
гуснення. Перед подаванням до столу'мус полити сиропом.! 

Для приготування сироп}' цукор розвести в воді, нагріти! 
до кипіння, зняти піїїу й додати ВШІО. ! 

Банановий мус | 

200 і м'якоті башну, 75 ? иукру, 15 і жеіштину, ! 

0,5 глимонної киаіоти, 400 мл води. І 

М’якоть бананів розім’яти, розтерти в пюре з частиною цук- і 
ру, З решти Ц}Тфу зварити сироп на воді. У кип-іячий сироп і 
ввести попередньо замочений желатин, додати лимонну кис- ■ 
лоту й охолодити, Після цього сироп зміїпати з банановим! 
пюре, ретельно збити, перекласти у форми й охолодити. І 

Мус Із ху-рми І 

200 г хурми, 80 г «о'кру, 15 г желатину, І глимонної ! 

кисюти, 400 води. Ш 

Д.1Я сиропу: 25 мл виноградного вина, 50 г цукру, ! 

75,к,івод«. І 

Хурму розрізати на 4 частини, вийняти кісточки, залити пло-1 
ди водою, додати лимонну кислоту й поставити па ЗО хв, щоб 1 
настоялась. Потім у тій самій воді хурму відварити (15 хв),! 
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процідити і протерти. Пюре з’єднати з цукром, додати роз¬ 
ведений желатин і нагріти до кипінші. Підготоплепий си¬ 
роп знову процідити крі.зь марлю й охолодити до темпера- 
іл-ри 30—35 “С. Потім масу збити на холоді, швидко роз,тити 
и підготовлені формочки і поставити застигати на холод. 
Перед подаванням до столу мус полити сиропом. 

Для приготування сиропу цукор розвести у воді, нагріти 
до ішпіння, зняти піну' й додати вино. 

Мус із дині 

200 г дині 150 г цуг^, 1 гліі.ио«ж>іки(Ж»»і«, 15 г же¬ 
латину, 250 мл води. 

(ліілу ДИНЮ очистити від шкірки та насіння, подрібнити мі- 
ічсером до однорідної маси. Приготовити цукровий сироп 
на воді, додати в нього лимонну кисло'гу, закип’ятити. Потім 
ввести туди попередньо замочений желатин і масу з дині. 
Суміш охолодити, збити до однорідної маси. Готовий мус 
швидко розкласти по формах і поставити иа холод. 

Фруктовий мус на манних крупах 

100 г фруктового пюре, 100 г цу*ру, ЗО г манних 
круп, 300 мл води. 

Дяя сиропу: 25 г ягід, 50 г і^укру, 75 мл води. 

■% 

Ягоди або фруктове пюре викласти в посуд, добре розтерти, 
додати цукор, залити гарячою водою, розмішати і кип’ятити 
протягом 3—5 хв, після чого процідити. Сироп знову нагріти 
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до кипіння, всипати просіяні манні крупи та, постійно пере-' 
мішуючи, варити протягом 5—6 хв. Утворену масу охолоди-] 
і’и до температури 30—35 ’С, продовжувати збивати на хо- ] 
лоді, швидко розлити в підготовлені формочки і залишитиз 
в холодному м Ісці для заіусненпя. | 

Мус із агрусу 1 

80 г аїрусу, 75 г щ>}фу, 15 г желатину, 400 мл води, | 

і г лимонної шслоти. і 

Аґрус перебрати, промити, залити гарячою водою і кип’яти ! 
ти протягом 10 хв. Готовий відвар злити в інший посуд.] 
Ягоди ретельно пом’яти, з’єднати з відваром, довести до ки-1 
піння і процідити крізь сито, розминаючи. Тоді всипати] 
цукор, влити попередньо замочений желатин і, весь час] 
помішуючи, довести до кипіння. Після цього додати лимон-1 
ну' кислоту й охолодити. Охолоджену’ масу ретельно збити І 
в густу піну і швидко розлити по формах. Перед подаванням і 
на СТІЛ витримати на холоді 2 год. • 

Мус із консервованих ананасів і 

250 г консервованих ананасів, 150 г цуЩ)у, іО г же¬ 
латину, 2 г лимонної кислоти, 100 мл сиропу з кон- 
сервованих ананасів, 400мл води. 

Ананаси подрібнити міксером до однорідної маси. О'ірима- ] 
не пюре залити гарячою водою, всипати цукор, додати си¬ 
роп із консервованих ананасів. Потім ввести попередньо 
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замочений і набухлий желатин і, весь час помішуючи, довес- 
ги до кипіння. У суміш додати лимонну кислоту, охолодити 
і збивати до утворення пухкої піни. Мус швидко розлити по 
формах і поставити на хоілод. 

Шоколадний мус 

100 г гшжтаду, вООмямолока, 100 г цукру, ЗО г же¬ 
латину. 

Молоко закип’ятити, всипати цукор. Шоколад натерти на 
іертці І розвести в киплячому молоці. У суміш ввести попе¬ 
редньо замочений І набухлий желатин, довести до кипіння, 
весь час помішуючи, та поставити охолонути. Піоія цього 
збити в піну. Готовий мус розкласти по формах і поставити 
на холод. 

Мус із шипшини 

50гсушегшхплодівшитиини, 150гцуіфу, Іглимон- 
шп кисюпш, ЗО г желатину, 800мл води. 

Сушені плоди шипшини промити, дрібно нарізати, зали'ги 
окропом і поставити настоюватись на ніч. Потім процідити, 
додати цукор, нагріти, ввести попередньо замочений жела¬ 
тин, додати лимонну кислоту й довести до кипіння. Після 
цього охолодити і* збивати до утворення густої однорідної 
маси. Готовий мус розлити по формочках і поставити на 
холод. Перед подаванням на стіл мус можна полити будь- 
яким фруктовим сиропом. 
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Мус білковий із вишнями 

450 г вишень, З яєчні біті, 400 г иуЩ>у, 0.25 г ваніїь- 
ного иуіфу. 

Вишні очистити від кісточок Білки збити з цукром, потім 
з’єднати з виїшіями І продовжувати збивати до стійкої піни. 
Наприкінці збивання всипати ванільний цукор. Готовий мус 
розлити по формочках і поставити на холод. 


Мус із кавуна 

900 г м’якоті кавуна, 100 г г{укру, ЗО г же.іатину, 

1 г лимонної шашни. 

Із м’якоті кавуна віджати сік. Ввести в сік цукор, лимонну 
кислоту і закип’ятити. Потім розчикиттї в ньому попередньо 
замочений і набухлий желатин. Отриману масу охолодити, 
ретельно збити і швидко перекласти у формочки та знов 
поставити па холод. 

Молочний мус 

40(Кнлматт, 100 г цуіфу, 15 г желатшу, 0, 5 г ва- 
нііьного Щ'кру. 

Молоко закип’ятити, всипати цукор, ванільний цукор, ввести 
попередньо замочений і набухлий желатин і довести до ки¬ 
піння, Суміш охалодити і збити до утворешія пухкої маси. 
Після цього ро.злити по формах і посіавити на холод. 
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Медовий мус 

350 гмеду, 4 яєчні жовтш, 400 мл вершків. , 

Яєчні жовтки розтерти до отримання однорідної маси, по¬ 
ступово долаючи мед. Потім поставити на слабкий вогонь І, 
весь час поміїщточи, довести до кипіння. Після цього зняти 
з плити й охолодити. Охолоджені вершки збити до утворен¬ 
ня піни і з’єднати з медовою масою. Готовий мус розкласти 
по формах і поставити иа холод. 

Мус із повидла 

100 г повибга або варення, З яєчні бінки, 1 ч. л, же- 
латину. 

Для соусу: 50 г вершкового.мш^ш, 100 г цукру, 50г бо¬ 
рошна, І жовток, 200м.’імаіока, 10 г ванші. 

Білки збивати, додаючи по ложці повидло, поки маса не за- 
і'усне. Потім додати попередньо замочений і набухлий же¬ 
латин. Якщо маса дуже солодка, можна додати лимонний 
сік. Готовий мус перекласти у формочки і поставити на хо¬ 
лод. Подавати на стіл з ванільним соусом або холодним 
молоком. 

Для приготування соусу масло розтерти з цукром і ва¬ 
ніллю. Весь час помішуючи, додати борошно й молоко. 
Нагрівати, поки не загусне, а коли остигне, ввести жовток 
і розтерти. 
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Мус із айви 

120 г айви, ЗО г цуіфу, 5 г желатину, 1 г шяктіюї 
кисмти, 50 ми вершків. 

Айву нарізати маленькими шматочками, залити водою так, 
[цоб вона прикрила плоди, і варити, доки не розм'якне, після 
чого розтерти, У гаряче пюре додати желатин, розгоплений 
у ложці навару з айви. Пюре знову поставити на вогонь та, 
весь час помішуючи, висипати цукор, додати лимогпіу кис¬ 
лоту, варити 7 хв. Мус треба охолодити і змішати зі збити¬ 
ми вершками. 


Сирний мус 

150 г нешелого кзиламшочного сиру, 300 г білого 
шжаїїаду, ЗООгйогурп^, І яйце, цедра таакі апель¬ 
сина, 6 г желатину. 

Апельсин обчистити, віджати сік. Посуд, у якому буде по¬ 
даватися мус, поставити в холодильник, щоб охолонув. 
Соком з апельсина залити желатин для набухання. Сир 
і йогурт змішати, додати натерту цедру, замочений жела¬ 
тин. Додати в суміш жовток і збити міксером. Шоколад 
поламати, розтопити на водяній бані і додати в приго¬ 
товлену суміш, потім збити. Збитий білок ввести в підго¬ 
товлену масу. Охолоджений посуд наповнити мусом, по¬ 
ставити на 1 год в холодильник. Прикрасити фруктовим 
желе та фруктами. 
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КРЕМИ 

Заварний крем , 

350 г цукру, 7 яєчних бШів, 25 г ванітьного иоікру, 

100 мл води, 1 глимоннт кислоти. 

ІЗ цукру та води зварити сироп. Охолоджені білки збити 
І) стійку піну. Гарячий сироп тоненькою цівкою влити у збиті 
білки, не припиняючи .збивання (особливо інтенсивно тре¬ 
ба збивати в тому місці, куди потрапляє цівка сиропу, бо 
інакше у кремі можуть утворитися грудочки; те саме може 
бути, якщо цукровий сироп переварити). Наприкінці зби¬ 
вання додати ванільний цукор. Крім того, для поліпшення 
с.адаку й надання крему стійкої структури до маси додати тро¬ 
хи лимонної кислоти. 

Ванільний вершковий крем 

250.мл вершків, 75 г цугфу, ІООмлмолока, З жовт¬ 
ки, 10г желатину, 10 г ванілі. 

Для сиропу: 25 мч виноградного вина, 50 г Щдфу, 

75 мл води. 

Жовтки розтерти з цукром, розвести кип’яченим молоком і, 
безперервно переміпіуючи, нагріти до температури 70— 
80 X, тобто до легкого загуснення. В одержану масу влизи 
І іопередпю замочений желатин і розмішати до повного його 
розчинення. Потім додати ваніль або ванільний цукор, про- 
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цідити й охолодити до температури 25-30 °С. Вершки про¬ 
цідити і в охолодженому стані збити до утворення густої 
пухкої піни. У збиті вершки при перемішуванні додати під-! 
готовлену цутсрово-жела гинову масу. Отриману суміш швид¬ 
ко розлити у формочки і поставити, щоб засі'игла. Подавати! 
крем у вазочках, поливши сиропом з виноградним вином. | 
Для приготування сиропу у воду додати цукор, проварити^І! 
весь час помішуючи. ІІотім улити виноградне вино. 

Крем зі сметани з бананами 


250 г счтпани, 50 г цукрової, пудри, 200 г бананів, 
10 г жеяатииу, 10 г ванші. 




Сметану збити на холоді в пухку масу, додати цукрову пу'дру, 
ваніль, розчинений же;іатин та нарізані банани. Усе обереж¬ 
но перемішати, викласти в змочені холодною водою та по- в 
сипані цукровою пудрою форми і поставити застигати. Го-1 
товий щіем викласти на блюдця та прикрасити шматочками 
бананів. 


Ванільний крем зі сметаною 

125 г сметтт, 2 жовтки, 75 г цуіфу, 

10 г ж&ттину, 10 г ванШ. 

Для сиропу: 50 г цуг^^, 25 ш червоного вина, 50 ,ш 
води. 


Добре охолоджену сметану збити в густу піну'. Безперервно 
перемішуючи, влити Б неї жовтки, розтерті з цукром та 
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розведені кип’яченим молоком, додати замочений желатин 
і ваніль. Усе ретельно перемішати до повного розчинення. 
І ІОТІ.Ч швидко розлити в порційні формочки і поставити для 
ілстигания. Подавати у вазочках, поливши сиропом. 

Д,'ія приготування сиропу у воду додати цукор, проварити, 
весь час помішуючи. Потім шшти виноградне вино. 


Сирний крем 

200 мл .мосюка, ІуО г борошна, 5 яєць, 200 г гуукру, 

500 г сиртвоїмаси, 10 г желатину, 10 г ванШ. 

Борошно розвести холодним молоком і проварити до загус- 
1 іення. Жовтки розтерти з цукром, сирковою масою та ваніл¬ 
лю. Тоді змішати з завареним борошном і додати розчинений 
у воді желатин. Утворену масу з’єднати зі збитими білками, 
[шкласти V вазочки й поставити на холод. Подавати з фрук- 
говим соком. 


Ягідний крем 


бо гмсешни або смородини, 200мл вершків, 75 г цу'к- 
ру, іООмлмалока, 1 яйце, 10 г жештину. 

Для сиропу: 25 гягід або вшоградтю вина, 50 г цук 
ру, 75 мл води. 

Ягоди протерти крізь сито й охолодити. Вершіш збити, до¬ 
дати ягідне пюре, добре розмішати. Яйце розтерти з цукром, 
розвести їсиїГяченим МО.ТОКОМ і, бе,зперервно перемішуючи, 
нагріти до легкого загуснення. В одержану масу влити попе- 
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редньо замочений желатин, розмішати до повного його роз¬ 
чинення, охолодити і з’єднати з вершками і ягідним пюре.* 
Утворену масу втвидко розлити у формочки і посґавити дш| 
застигання. Подавати^ поливши сиропом* 

Для лриго'і^тіання сиропу протерті ягоди або вино ввести 
в гарячий ї^укровий сироп і охолодити* 

Горіховий крем 

225 мл верш^, 75 г г^{рфу, ЇООмлматш, ї яйце, 

25 г ядер вачоських горіхів, 10 г жеттину. 


Ядра горіхів підсушити в духовці, періодично перемішуючи.І 
Злупціти горіхову оболонку, подрібнити ядра в ступці і пе-іі 
ремішати з 25 г цукру або цукрової пудри. Яйце розтерти| 
з рештою цукру, розвести кип’яченим молоком і, безперерв-1 
по псреміпіуючи, нагріти до легкого заіусненші. В одержа- і 
ну масу влити попередньо замочений желатин, розмішати | 
до повного його розчинення, охолодити і з’єднати зі збити- і 


ми вершками. Поті.м додати підготовлені ядра горіхів, роз¬ 
мішати, швидко ро.'ніити у формочки і іюстави'ш застигати. 


Кавовий крем 

250 мл вершків, 75 г і{угфу, 100 мл молока, 1 яйце, 

25 г меленої кави, ІОгжелатину, ІОгваяіяі 

Жовток ретельно розтерти з цукром, додати частину молока 
та ваніль. Заварити міцну натуральну каву і влити в неї реш¬ 
ту молока, нагріти до кипіння, додати замочений желатин, 
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усс добре розмішати і потім процідити. Вершки збити, змі¬ 
шати з яєчію-молочіюю сумішшю, потім додати каву з же¬ 
латином. Утворену масу розмішати і швидко розлити по фор¬ 
мочках, поставити застигати. 

Крем Із кислого молока 

200 мл кислого маюка, 200 г анетани, 150 г цуі<ру, 

10 г желатину, 300 г апельсинів. 

Кисле молоко, цукор та сметану змішати, додати цедру апель¬ 
сина, розчинений у воді желатин. Усе ретельно змішати і зби¬ 
ти до загуснення. Готову масу викласти у вазочки, прикра¬ 
сити шматочками апельсина, посипати цукровою пудрою 
і посгавй'ги на холод. 

Лимонний крем з вершками 

ЗООмл вершісів, 150 г ірчфу, ООмл білого десертного 
вина, 4 яйця, 150 г цукрової пудри, 50 г шокашду, 

15 г желатину, І лимон, 10 г ванілі, 50 г наїз ниць із 
варення. 

Жовіки ретельно розтерти з цукром і додати половину за¬ 
моченого у вині і розчиненого на водяній бані желатину. 
Суміш з’єднати зі збитими білками, лимонним соком га на¬ 
тертою цедрою. Утворену масу збити і викласти в змочену 

водою і ІЮСИПану цукровою пудрою форму, після чого 0X0- 

-лодити. Вершки разом із ваніллю та цукровою пудрою також 
збити і вилити в них решту розчиненого желатину. Цю суміш 
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КИЛБІТТ в неглибокий, ЗМОЧЄНИЙ водою і ітосиианий іі;:утсро- 
вою пудрою посуд* Застиглий лимонний крем викласти на 
кр}тлутарніку, посипати тертим шоколадом, я навкруги роз¬ 
містити у вигляді гірок збиті вершки. Прикрасити ягодами 
з варення. 


Чайний крем 

/5 ^ чию, 250 мл води, 2, 5 г шриці, І ли^пон, 

500 ш вершків, 100 г щ^кру, 5 яєчних жотпків. 

Чай зміщати з корицею і тертою цедрою лимона, залити 
окропом і поставити настоятися протягом 10 хв. Проціди- 
ГИ, додати вершки і закип’^ятити* Жовтки ретельно розтерти 
з цукром І з єднати з чайно-верітіковою масою* Прогрівати 
на воі ні, доки маса не загусне* Знявши з вогню, рете*яьно 
вимішати протягом 25—30 хв, розлити у вазочки і поставити 

для затутнения на холод* Перед подаванням прикрасити зби- 
1 ими вершками. 

Крем із вершків із рисом 


і50 400м^мшока, 5 яєчнш жовтків, 250мл 

вершків, 200 г цукру, І5 г жештииу, 10 г ванШ, 

100 г морозива, 

ІІІдготоюіений рис залити окропом і, прокип’ятивши 5 хв, 
злити воду. Потім залити рис гарячим молоком і варити до 
готовності. Жовтки розтерти з цукром, додати вершки і про¬ 
варити на паровій бані до загуснення, безперервно перемі¬ 
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шуючи. В утворену суміш додати розчинений желатин, хо¬ 
лодний варений рис та ваніль. Усе перемішати й охолодити 
до кімнатної температури, додати розм’якшене морозиво 
і знову перемітати. Готову масу викласти у змочену холод¬ 
ною водою форму І поставити для застигання. Подавати 
у вазочках, поливши фрутстовим соком. 

Сирний крем із родзинками 

500 г кмелаполочтго сиру, 50 г вершкового масла, 

100 г цукру, 50 г родланок 0,2 г ваніїьного цукру. 

Сир протерти крізь сито. Родзинки без кісточок промити 
і двічі пропу^стити крізь м’ясорубку. Вершкове масло розі¬ 
м’яти, додати цукор і ванільний цукор, перемішати і роз¬ 
терти до утворення однорідної маси. Потім з’єднати з сиром 
та родзинками і перемішати, Викласти у вазочки і поставити 

на холод. 

Крем із манних круп 

500мл води, 75 г цукру, Злашни, 100 глшинихкруп. 

Для соусу; 50 г вершковогомааш, 100 г щлфу, 50 г бо¬ 
рошна, 1 жовток, 200мл,!т.юка, 10 г ванілі. 

У каструлю покласти цукор, влити воду, видавити сік із ли¬ 
монів і нагріти до кипіння. Перемішуючи, всипати тонкою 
цівкою крупи й варити протягом 5 хв. Масу безперервно зби¬ 
вати, поки не остигне. Збиту масу викласти у змочені водою 
форми і поставити на холод для засшгашія (3-4 год). Перед 
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подаванням на стіл крем обережно відокремити від форми 
і викласти на блюдо. Подавати з ванільним соусом. 

Для пригоіл'ваїшя соусу масло розтерти з цукром і ваншлю. 
Весь час помішуючи, додати борошно й молоко. Нагрівати, 
поки не загусне, а коли остигне, ввести жовток і розтерти. 

Абрикосовий крем 

г абрикосів, 350 ш вершків, 200 г іуукор, 25 г же 
штину, 150м/іводи. 

Кожний плід ро.здІлити па дві частини, вийняти кісточки. 
Залити абрикоси водою, додати цукор, поставити на вогонь 
і проварити до готовності. Протерти варені абрикоси (має 
утворитися пюре). Ввести ро,зчинений У' воді желатин, охо¬ 
лодити суміш, ввести збиті вершки і все обережно перемі¬ 
шати. Викласти у змочені водою форми і поставити на холод 
для застигаиня. 


Крем «Карамель* 

250г цукру, 500.шмшока, 6яєць, 100гвершкового 
мааш, 2 г ванільного иу*фу. 

Дві третини норми цукру розтерти з яйцями, додати ваіішь- 
ний цукор і розвести холодним кип’яченим молоком, з решти 
цукру приготувати карамель. Для цього цулеор висипати на 
сковороду, додати трохи води і гріти, весь час перемішуючи, 
доки маса не стане коричневою. Половину' готової карамелі 
з’єднати з яєчно-молочною сумішшю, а решту розлити рів- 
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помірно по формочках, змащених маслом. Після цього фор¬ 
мочки наповнити яєчно-молочною ^'міііішю, поставити на 
деко з водою та запекти в духовці. При цьому треба стежити, 
щоб вода на деку не кипіла. 

Готовий крем викласти з формочок у порційні вазочки. 
Подавати крем можна як холодним, так і гарячим. 

Крем «Зефір* 

150 г цуіфу, 6 яєчних бііків, 250 г повидла, 10 г же- 
штищ 50-«л води. 

Желатин залити холодною водою і поставити для набухання 
на 1 год. Повидло та половину норми цукру варити, поки маса 
не буде тят ися за ложкою тонкою ниткою. Білки збити і перед 
закінченням збивання додати решту цутфу та. не перестаючи 
збивати, влити тоненькою цівкою уварену фруїсгову масу, же¬ 
латин. Після з’єднання всіх компонентів масу збивати ще про¬ 
тягом 20 хв. Крем треба використову'вати швидко. 

Крем із вишневого сиропу 

300 леї вершків, 200 МІ вишневого сиропу, 15 г же- 
лашину, 100 мл води. 

Желатин розчинити у воді, потім процідити і з’єднаги з виїп- 
невим сиропом. Охолоджені вершки добре збити і, обе¬ 
режно перемішуючи зверху вниз, влити в них вишневий 
сироп із желатином. Суміш розлити по формочках і по¬ 
ставити на холод. 
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Заварний крен з волоськими горіхами 

35 г борошна, 125 г г\ук^, 250 мл молока, 2 яєчні 
жовтш, 250 г вшоських горіхіє, 15 мл тньяі^. 

Жовтки розтерти з цукром, коньяком та борошном. Розтер¬ 
ту масу розвести молоком і проварити до загуснення. Ядра 
волоських горіхів подрібнити і розтерти. Розтерті горіхи 
додати в готову масу і все добре збити в пухку піну. Суміш 
розкласти по формочках і поставити на холод. 

Крем «Безе» 

350 г Щ'кровог пудри, 7 яєчних білків, 19 г ванШ. 

Білки перед збиванням охолодити. Збиті білки з.мішати з ва¬ 
ніллю та половиною норми ц\тфової пудри, причому цукро¬ 
ву пудру всипати поступово. Решіу пудри ввести в кінці зби¬ 
вання і перемішати. Крем треба використовувати відразу, бо 
він швидко осідає. 

Вершковий крем «Глясе» 

200 г цукру, 200 г вершкового масла, З яйця, 10 г ва¬ 
нілі, 2 мл коньяку. 

Яйця змішати з цукром на водяній бані (суміш має нагрітися 
до температури 50—60°С) і продовжувати вимішувати, поки 
іцтсор повністю не розчиниться. Збиту су.міш охолодити до 
температури 18—20 °С і, продовжуючи збивати, поступово 
додати її в розм’якшене й розтерте до білого кольору масло 
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з коньяком. Щоб полегшити збивання маси, половину цукру 
можна замінити цукровою пудрою. 

Вершковий крем «Шарлот» 

200 г г{у}^, 2 яйця, 150 .шмолока, 250 г вершкового 
масла, 10 г вагаМ, 2 мл котяа^ або міцного десерт¬ 
ного вина. 

Половину норми цукру висипати в молоко, поставити на 
вогонь та, перемішуючи, нагріти до кипіння. Решту цукру та 
яйця розтирати протягом 1—2 хв і в цю суміш поступово 
влити тоненькою цівкою підготовлене молоко. Отриману' 
суміш проварити на паровій бані при температурі 80—90 °С 
протягом 5—10 хв, щоб вона трохи загусла. Після цього по¬ 
ставити охолонути до температури 18—ЗО'С і посіупово до¬ 
дати в розм’якшене й розтерте масло з коньяком та ваніллю. 


Алельсиновий крем 


300 мг апельаінового соку, 100 мл лимонного со» 9 ', 

500 вершків, 220 г ііукру, 20 г цедри апе.льсшш, 

25 г желатину. 

Дія сиропу' 1 апельсин, 200 г иуіфу, 50 мл води. 

Желатин розчинити в суміші апельсинового та лимонного 
соку', додати цукор і цедру апельсина. Після цього масу, весь 
час перемішуючи, нагріти (желатин І цукор мають повністю 
розчиїїитиоі). Охолоджені вершки збити в пухку піну й обе¬ 
режно з’єднати з підготовленою масою. Готовий крем роз- 
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класти в порційні формочки і поставити на холод. Апельси¬ 
новий крем прикрасити апельсиновими часточками і залити 
апельсиновим сиропом. 

Для приготування сиропу обчищений апельсин нарізати, 
засинати цукром, додати воду, проварити. 

Крем з виноградного соку 

2 яєчні жовтки, 250 1 иукру, 200 мл виноградного 
ссщ’, 500мл вершків, 25 г ж&штину. 

Яєчні жовтки ретельно розтерти з цукром (дві третини нор¬ 
ми) до білого, змішати з соком і поставити на слабкий во¬ 
гонь. Під час нагрівання безперервно збивати. Коли піді¬ 
йметься піна, вогонь збільшити і проварити до загуснення. 
Зняти з вогню і .збивати, доки суміш не остигне. Окремо з ре¬ 
штою цукру збити вершки і з’єднати їх із підготовленою 
яєчною масою. Ввести розчинений у воді желатин, усе ре¬ 
тельно перемішати. Готовий крем розкласти по формах і охо¬ 
лодити. 


Яблучний крем 

900 г яблук антонівки, 200 г щчфовог пудри, 4 яєчні 
бічт, 25 г желатину, 100 мл води. 

Яблука вимити, видалити серцевину з насінням і запекти в ду¬ 
ховці. Потім протерти, змішати з цукровою пудрою та яєч¬ 
ними бЬїками. Після цього масу охолодити і збивати, доки 
вона не загусне. Желатин розчинити у воді і ввести в збиту 
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.часу, потім усе обережно перемішати. Готовий крем розклас- 
гн в порційні форми і поа'авити на холод. 

Крем із персиків 

з персики, 50 г цукрової пудри, 60 мл пераукового 
Лікеру, 400 мл вершків. 

Персики залити на кілька хвилин окропом, обчистити від 
(пкірки, видалити кісточки, нарізати шматочками та збити 
міксером. У готове персикове пюре додати цукрову пудру та 
лікер. Окремо збити вершки й обережно змішати з пюре. 
Готовий крем розкласти по вазочках і прикрасити шматоч¬ 
ками персика, винести на холод. 














Тістечка з вишнями або сливами 

Дчя тіста; Шгборошна, 150 г вершковогомасяа, 50 г 
цуіф}’, З варені яєчні жовтки, цедра та сдс і лм.«о«д. 

Для начшши: 500 г вишень або слив без кіаио<м>к. 

Посікти масло з борошном, додати протерті крізь сито і змі¬ 
шані з цукром варені жовтки, цедру та лимонний сік або оцет 
і замісити. Тісто розкачати на иосипаній борошном дошці 
і склянкою вирізати коржики. Змаа ити їх бшком, краї об¬ 
класти валочком з тіста, а зверху покласти вишні або сливи 
і посипати цуіфом. Випікати тіа змащеному жиром деку при 
температурі 20С "С протягом 20 хв. Спечені тістечка можна 
покрити збитими в піну разом із цукром білками (З бітки, 
100 г цукру). Тоді їх слід поставити ще раз удуховку, щоб піна 
підсохла. 


Тістечка з джемом 

Дія тіста; 100 г борошна, 50 г вершкового.пасла, 1 ва¬ 
рений яєчний жовток, 1 ст. л, цукру , сік і /2 лимона. 

Для мачинки; 100 г дже.цу. 

Масло посікти з борошном, додати варений жовток, про¬ 
тертий крізь сито, і вимішати з цукром та лимонним соком. 


Тістечка 


151 


Замісити пухке тісто, Розкачати його шаром, як на варени¬ 
ки, склянкою вирізати коржики, скласти на змащене жиром 
деко й випікати в дтаовці при температурі 210—240 °С про- 
гяі'ом 15 хв. Спечені коржики змастити джемо.м і скласти 
попарно. Ці тістечка можна покрити білковою піною (1 бі¬ 
лок збити з 50 г цукру), покласти зверху півгоріха й поста¬ 
вити в духовку, щоб піна висохла. 

Тістечка з маково-горіховою начинкою 

Для тіста: 300 г борошна, 15 г г^кру, 150 г вершково¬ 
го .пасщ, 1 яйце, 2 яєчні жовтки, 150 г сметани, 
і /2 ч. л. кефиці. 

Д ія начинки: 150 г маку, 200 г щ'іфу, 2 жовтки, 

50 г родшшж, 150 г мелетос горіхів, і /2 ч. л. кориці. 

Вершкове масло розтопити й розтерти з цукром, яйцем і жовт¬ 
ками до коисист’єнціі сметани. Потім влити сметану, додати 
корицю, всипати борошно, добре вимішати і поставити на 
холод. Після цього тісто тонко розкачати, покласти на зма¬ 
щене жиром деко, зверху змастити вершками або розтопле- 
I [им вершковим маслом. На тісто викласти приготовлену 
начинку, нарізати квадратики і випікати в духовці при тем- 
перату-рі 210-220°С протягом 15-20 хв. Спечені тістечка 
посипати цукровою пудрою. 

Для приготування помадки мак запарити, відцідити й роз¬ 
терти, поступово додаючи 100 г цукру. Потім додати жовтки, 
родзинки, корицю, мелені горіхи, решту цукру й рсгельїю 
вимішати. 
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Тістечка з лимонною помадкою І 

Ддятіста; ЗООгбороита, /50гфчфу, 200гмаргари- І 

ну або вершкового мною, І яйце, І яєчні жовтки, І 

ваніль. І 

Для помадки; /50 г цуіфу, сік І лимона, І ч.л, верш- ■ 

ковогомас/м, / ч. л. 2—5 спі. л. води. | 

Вершкове масло або маргарин збити з цукром до білого.. 
Потім поступово додати жовтки, яйце, борошно, ваніль і за-ї 
місити некруте тісто. Тонко його розкачати, нарізати ма¬ 
ленькою чарочкою коржики. Випікати їх на змащеному 
олією деку при темпера'іурі 210-220 X, поки не зарум’я-І 
няться. Спечені коржики змастити помадкою та сюїаствд 
по два. І 

Дія приготування помадки цукор зварити з водою й оц-1 
том (готовий сироп має тягтися за ложкою ниткою), додати! 
лимонний сік, масло І добре розтерти до білого. І 

Тістечка з білками І 

Д ія тіста; 500 г борошна, 250 г вершкового масла або І 

маргарину, 25 г цугфу, 4 варені яєчні жовтки, цед- І 

ра, сас І лимона або І ч. л. оцту. І 

Для начинки: 500 г джему. 1 

Для змащування: 4 яєчні біші, 256 г цукру. І 

Жир посікти з борошном, додати протерті крізь сито і ЗМІ- І 
шані з цукром варені жовтки, цедру й лимонний сІк або оцет, і 
замісити тісто й залишити його на 2 год. Потім тісто тонко 
розкачати, нарізати смуги, а з них квадрати 4 x4 см. Кожний 
квадрат .змастити піною збитих із цукром білків, викласти | 
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па змащене жиром деко й випікати в духовці при темпера- 
іурі 210—240 X протягом 30 хв, щоб низ був рум’яний, а піна — 
блідо-кремовою та сухою. Низ коржиків змастити джемом 
і скласти по два. 

Тістечка «Кошички з заварним кремом^ 

Для тіста: 500 г борошна, 250 гмаргарину або верш¬ 
кового масла, 2 яєчні ятвтки, 25 г іутру, цедра та 
сік 1 лимона або 50 мл оцту. 

Для крему: ЗООмллишжа або вершків, 150 г цуіфу, 

4 яєчні жовтки, 50 г крохмалю, вшіііь. 

Жир посікти з борошном, додати жовтки, цукор, цедру та сік 
лимона або оцет і замісити зісго. Поставити його на 1 год на 
холод. Потім тонко розкачати па посипаній борошном дош¬ 
ці, склянкою вирізати коржики і вистелити ними змащені 
жиром формочки у вигляді кошиків. Псресіавити їх на деко 
й випікати до півготовності при температурі 2 20—240 °С про¬ 
тягом 10—15 хв. 

Окремо цією ж скляггкою вирізати таку ж кількість коржи¬ 
ків, щоб пізніше ними приіфити КОПШКИ, і СПСКГИ їх до ПІБ- 
готовності. Кошички наповнити кремом, накрити кор:кика- 
ми і поставити в духовку для випікашія ще на 10 хв. 

Для приготування крему жовтки розтерти з цукром, ви- 
.мішати з крохмалем і потроху влити тепле молоко або 
вершки. Поо'авит» на слабкий вогонь і мішати, поки суміш 
не заіусне (до кипіння не доводити). Коли крем остигне, 
всипати ваніль, можна також додати білкову піну, тоді 
крему буде більше. 
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Тістечші 


Тістечка-кульки І 

Для тіста; 150 г борошна, 150 г верткотго масла або ] 

маргіфшу, 50 г щиру, З варені яєчні жовтки, ІООмл і 

води. ] 

Дія начинки; 150 г мелених горіхів, З яєчні біжи, ] 
150 г црру, 50 г сухарів, ‘/2 лимона, ! 

Жир посікти з борошном, додати протерті і зміиі анІ з [ї>'кром І 
жовтки. Влити воду й замісити тісто. Тісто поділити при-1 
близно на 40 кульок, виїсласти їх на тарілку й поставити на] 
ніч у холодне місце. На другий день кульки викласти на по-1 
сипану борошном дошку, кожну трохи сплюснути і притис¬ 
нути пальцем. У заглиблення покласти чайною ложкою па-1 
чинк)'. Перекласти на деко, застелене промащеним папером, І 
зверху змастити білком і випіоти в духовці при температурі 1 
200 “С протягом 20 хв. Спечені кульки посипати цукровою | 
пудрою з ваніллю. 

Для приготуванім начинки горіхи розтерти з цукром, до-1 
дати збиті в піну білки, сухарі, сік і цедру лимона. Ретельно ] 
все вимішати. ; 

Тістечка з горіховою начинкою 

Для тіста: 150 г борошна, 100 гмаргарину, 50 г иу^у, 
2яє^тіжовшш, ІООмл води, ^/ 2 Ч.л.г(пріщі. 

Для начинки; 100 гме гених горіхів, 2 ст, л. меіених 
суха^в із біюго х.’йба, 100 г цукру, 50 ма кави, зва¬ 
реної на молоці, ваніїь. 

Жир посікти з борошном, додати цужор, жовтки, корицю та, 
поступово доливаючи воду, замісити тісто. Залишити його 
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на 1 ґод Б холодному місці. Потім розкачати на посипаній 
борошном дошці, нарізати квадрати або трикутники. На 
іюжний квадратик покласти начинку і ріжки зліпити білком. 
Пстечка викласти на змащене жиром деко й випікати в ду¬ 
ховці при температурі 210—240 “С протягом 20 хв. Ще гарячі 
посипати цутфовою пудрою з ваніллю. 

Для приготування начинки горіхи подрібнити, змішати 
і сухарями, цукром, ваніллю, запарити гарячою кавою та 
поставити на вогонь, щоб маса загу’сла. Охолодити. 

Тістечка з вишенькою 


Для тіста; 690 г борошна, 250 г і^угфу, 250мл кефіру 
або снетани, 250гвершковогомасш абомаргарину, 

З яєчні жовтки, ч. л. соди, ваніїь. 

Для начинки: 500 г вишневого варення. 

Жир посікти з борошном, додати протерті і змішані з цулером 
та ваніллю жовтки. Потім додати кефір або с.метану, соду 
й замісил'и круте тісто. Поставити його на 2 год в холодне 
місце (дуже добре залишити його на ніч). Переісіасти на 
ігосипану борошном дошку й тонко розкачати. Чарочкою 
вирізати коржики; кожен перший — цілий, а на кожному 
другому наперстком вирізати дірочку'. Коржики з дірочкою 
змастити білком і обкачати в цужрі, коржики без дірочки ні¬ 
чим не змзщувати.-Випікати коржики на змащеному жиром 
деку' в духовці при температурі 220 °С протягом 15 хв. Низ 
цілих коржиків змасти джемом і прикрити коржиком із діроч¬ 
кою, в яку покласти вишню з варення. 
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Тістечка з шоколадною помадкою 

Дія тіста: 200 г б<фошна, 5 ящь 250 г г/^укру, ваніль. 

Дія крему: 250 г смепити, 100 г нуїрової пудри, 
ваніш 

Дія помадки: 250 г цукру, ІООмл води, 50 г шокат- 
ду, ваиііь. 

Білки збити з цуіфом та ваніллю в міцну піну. Потім додати 
жовтки і вимішати з борошном. Тісто набирати ложкою, клас¬ 
ти на змащене олією деко кульками .завбільшки з яйце та 
присипати їх цу^^x)вою пудрою. Бипіоти в духовці при тем¬ 
пературі 220 "С протягом 10—15 хв, щоб висохли. Коли куль¬ 
ки осі’иі’нуї’ь, з плоского боку вибрати м’якуш, а замість нього 
покласти крем зі сметани. Начинені кульки скласти отвора¬ 
ми попарно й облити шоколадною помадкою. 

Для приготування крему сметану збити в холодному міс¬ 
ці, а коли почне гуснути, поступово додати цукрову пудру 
з ваніллю. 

Для приготування помадки зварити сироп із цукру та 
води, додати тертий шоколад і ваніль. 

Тістечка з кремом 

Для тіста: 150 гбороиаш, 500 г вершкпвоголиююабо 
маргарину, 2 ятщ, 250 г сметани, 2 яєчні жовпшм, 
^/2Ч.Л. СОМ. 

Для крему: 5 яетіжовтки, 100 г гцук^^, 50 г вершко- 
вогомасяа, 250 мцшіокя, 2ч.л, іфокналю, веші/гь. 

Жир посікти з борошном, додати яйця, жовтки, сніь і про¬ 
довжувати сікти. Додати сметану і сікти, доки не заміситься 
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тісто. Винести його на 1 год (краще на ніч) на холод, піс¬ 
ля чого розкачати на тонкий пласт, чарочкою вирізати 
коржики. Половину коржиків відкласти, а в решти у цен- 
грі наперстком зробити дірочки. Випікати в духовці при 
температурі 240 °С протягом 15 хв. Спечені хо.юдіїі кор¬ 
жики перекласти заварним кремом і присипати цукровою 
пудрою з ваніллю. 

Дія ііриготуваїшя крему жовтки розтерти з иужром та кро- 
.ч.малем до утворення пухкої маси, поступово доливаючи по 
ложці гаряче молоко. Поставити на вогонь. Коли крем заі*ус- 
нс, зняти його з вогаю, додати розтерте з ваніллю масло і все 
разом ретаїьно перемішати, після чого охолодити. 

Пісочне тістечко «кільце^ 

450 г борошна, 150 г цуїру, 250 г вершкового масш, 

2 яйця, л. солі, >/2 ч. л. соди, 1 ч. л, фруктової 
есенції, 80 г смажених ядер горіхів. 

Борошно змішати з содою, просіяти на стіл і зібрати в гір¬ 
ку із заглибиною посередині. Окремо розтерти масло з цук¬ 
ром, поступово додаючи яйця, сіль та есенцію. Усе добре 
перемішати і вли'ги в борошно, після чого швидко замісити 
ножем тісто. Потім зібрати його в купку й ви.чісити до утво¬ 
рення однорідної маси. З готового тіста розкачати пласт 
завтовшки приблизно 7 мм І вирізати круглі коржики діа¬ 
метром 8 см. Посередині коржиків вирізати кружечок діа¬ 
метром 2 см, внаслідок чого утвориться вирібу виї'ляді кіль¬ 
ця. Кільця змастити збитим яйцем, посипати посіченими 
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горіхами і перекласти на деко, змащене жиром, Випікати| 
тістечка при температурі 240—250 °С до готовності. | 

І 

Тістечка «Кошички з горіховою начинкою^ І 

Для тіста: 500 г борошиа, 250 г вершкового.шгела або | 

маргарину, З яєчні жовтки, 1 ст. л. цукру, 75 г сме- 1 
тани, цедра та сік 1 лимона або 1 ст. л. оцту. І 

Дляначшіки: ІЗОгм&шшхгоріхів, ІЗОгцукру,бяець, [І| 

50 г .мелених сухарів п бітго хліба, ваніїь. І!| 

Для помадки: 250 г цукрової пудри, 2 яєчні бічш, [І 
2—3 грапчі .шчотюї есенції або лимонний сік, ва- Ц 
рення з вишень або полуниць. " 

Жир посікти з борошном, додати жовтки, цутсор, цедру,' 
сік лимона або одет, сметану і замісити тісто. Поставити 
його на 1 год на холод. Потім тонко розкачати на посипз- 
ній борошном дошці, склянкою вирізати коржики, вистели¬ 
ти ними змащені жиром формочки-кошики. Потім викласти ) 
начинку, поставити формочки на деко й випікати тістеч- * 
ка в духовці при температурі 210—240 °С протягом 20 хв. | 
Кошички не слід занадто наповнювати масою, бо під час * 
випікання вона значно збільшується в об’ємі. Спечені ко-1 
шички ще гарячими змастити помадкою, зверху покласти! 
варення. Можна до кошичків зробити ручки. Для цього | 
з тіста скачати валочіш завдовжки 10 см, зігнути підковою,, 
і спекти. І 

Для приготушання начинки білки збити з цукром, ваншію, і 
ви.мішати з жовтками, додати мелені горіхи, сухарі і поти-1 
хеііьет вимішати. * 

У 
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Для приготування помадки білки розтерти з цукровою 
пудрою і влити кілька крапель лимонної есенції або лиион- 
I [ий сік. 


Тістечка «Кошички з варенням* 

Для тіста: 300 г борошна, 200 г верштвогомасла або 
маргарину, 100 г г^уЩгу, 1 яйце, 1 яєчний жовток. 

Для начинки: 250 г варення без аїропу. 

Жир рюзтерти з цукром, додати яйце, жовток, борошно й за¬ 
місити тісто. Поставити його на 1 год на холод, після чого 
тонко розкачати, вирізати коржики й вистелити ними зма¬ 
щені жиром формочки-кошики, Таку ж кількість коржиків 
приготувати для накривання кошичків. Кошики наповнити 
паренням без сиропу, накрити коржиками, поставити на деко 
й випікати при температурі 210—220 °С протягом 20 хв. 

Пісочні тістечка із фруктовою начинкою 

Для тіста: 500 г борошна, 200 г вершкового .мас’ш, 

200гцукру, Уг **■ Зяєчшжовтки, Уг*»• содн 

Дія начинки; 250 г повибш. 

ГіоропЕно змішати з содою, просіяти на стіл і зібрати в гірку 
із заглибиною в центрі, Окремо розтерти масло з цукром до 
І іухкого стану, поступово додаючи жовтки та сіль. Усе добре 
перемішати і влити в борошно, піс/ш чого швидко замісити 
ножем тісто. Потім зібрати його в купку І вимісити до утво¬ 
рення однорідної маси, З готового тіста розкачати пласт 
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завтовшки приблизно 5 мм і вирізати кр>тлі коржики. Кор¬ 
жики перекласти на сухе деко, змастити збитим яйцем і ви¬ 
делкою нанести хви,'шсті смужки. Випікати тістечка при тем¬ 
пературі 250 °С. Денця випечених 1 охолоджених коржиків 
обмазати повидлом і склеїти їх попарно. 

Тістечка +КОШИЧКИ з листкового тіста* 

Для тіста: 200 г бортта, 100 г «ерштвого масла або 
маргарину, 1 яйце, 50млманока, І ч. л. оцту. 

Дня начинки: 100 2 оареиия без сиропу, З яєчні бііки, 

100 г цукру, 100 г горіхів. 

Борошно висипати на дошку, поділити на дві частини. До 
однієї частини додати яйце, оцет і замісити на холодному 
молоці некруте тісто. Другу частину бороіина посікти з жи¬ 
ром і домісити рукою. Першу частину тіста розкачати, на 
середину покласти другу частину, згорнути конвертом, при¬ 
трусити борошном і розкачати від себе, не наїискаючи. Зно¬ 
ву притрусити і скласти втроє, поставити на холод иа 5 хв. 
У такий спосіб розкачувати і виносити на холод три рази. 
Тоді тісто розкачати від себе в один бік. Склянкою вирізати 
коржики, викласти їх па формочки-коіііики, перевернені до¬ 
гори дном і складені на деко. Випікати коржики в духовці 
при температууіі 240 °С протягом 15 хв. 

У спечені коржики покласти варення без сиропу, при¬ 
крити піною зі збитих із цутером білків, посипати посіче¬ 
ними горіхами, поставити на 10 хв у тешіу духовку, щоб 
піна підсохла. 
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Тістечка *Коіпички з кавовим кремом* 

Для тіста: 300 г борошна, 100 г цукру, 150 г вершко¬ 
вого .паста або маргарину, 159 .нл води. 

Для крему: 2 яєчні жовтки, 100 г нуіф}’, 1 ст, л. 
бо/нмкію, ІООгверштвогомасла, 75.»лміцноікави, 

100 г посічених горіхів. 

Жир посіиті з борошном, додати цукор і, доливши воду, замі¬ 
сити тісто. Виставити його на 1 год на холод. Потім розкачати, 
сюшнкою вирізати коржики і вистелити ними змащені жиром 
формочки, поставити иа деко й випікати в духовці при тем- 
псра'гурі 210—240 °С протягом 20 хв. Спечені кошички напов¬ 
нити кавовим кремом і посипати посіченими горіхами. 

Для приготування крему жовтки розтерти з цукром, бо¬ 
рошном, потроху доливаючи теплу каву. Потім поставити на 
слабкий вогонь і виміищвати, поки маса не загусне. Окремо 
розтерти вершкове масло і, додаючи до нього по ложці охо¬ 
лодженого крему, виміїттїати, поки не утвориться однорідна 
маса. Коли маса охолоне, наповнити нею кошички. 

Тістечка «Кошички з білковим кремом» 

Д ля тіста: 150 г борошна, 100 г вершкового масла або 
маргарину, 50 г щкру, 2 яєчні жовіпт. 

Для крему: 100 г цуЩ>у, 2—3 ст. л, води, 2 яєчні бітки, 
еаніїь, сік 1/2 лимона. 

ч' 

Жир посікти з борошном, додати жовтки, цукор і замісити 
тісто. Поставити його на 1 год на холод. Потім тонко роз¬ 
качати на посипаній борошном дошці, склянкою вирізати 


б Випічка та десерти 
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коржики і вистелити ними змащені жиром формочки у ви-1 
гляді коїігиків. Переставити їх на деко й випікати в духовці | 
при температу’рі 210—240 °С протятоім 15 хв. | 

Для приготувашія крему зварити сироп із води та цукру. | 
Якщо крапля сиропу, спадаючи з ложки, тяпіе за собою нит-1 
ісу, зняти його з вогню і гарячим вилити гонкою цівкою в гус-1 
ту бьткову піну, весь час збиваючи. Додати ваніль і лимонний і 
сік. Можна покласти ложку' будь-якоі’о варення або свЬких | 
ягід. Кошики наповнювати кремом перед подаванням на стіл. 

Тістечка «Спиртові кошички з аґрусом» І 

Для тіста: 250 г борошна, 150 г вершкового.насш або І 

маргарину, 50 г цу*фу, ЇООмл спирту або гсфіаси. І 

Для начинки; 200 г аґрусу, 150 мл води, 100 г цуіфу. І 

Жир посікти з борошном, додати цукор, горілку чи спирт і за-1 
місити тісто. Готове тісто носідвити на 1 год на холод, після 
чого тонко розкачати, склянкою вирізати коржики і вистели- ■; 
ти ними змащені маслом формочки-кошики. Випікати в ду-1 
ховці при температурі 210—220°С протягом 15—20 хв. Спе-1 
чені холодні кошики наповнити варенням з аґрусу. і 

Для приготу’вання начинки .зварити сироп із цукру та води. ї 
Аґрус обчистити, залити окропом, відцідити, всипати в си-1 
роп. Варити на слабкому вогні, поки аїрус не стане прозо- ] 
рим. Охолоджене варення без сиропу накласти в кошички і 
перед подаванням на стіл. Замість варення з агрусу як начин- і 
ку можна використати суниці чи полуниці, вимішані з цук- ] 
ром і сметаною. | 
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Тістечка «Кошички з маковою начинкою» 

Дш тіста: 200 г борошна, 100 г вершковогомасла або 
маргарину, 50 г г^уЩіу, 50гжмтіхгоріхів, 1 жовток 
іфуто звареного яйця, сік І .ішюна, 50 мл води. 

Для начинки: 100 гмаку, 100 г цукру, З яйця, 50 г.пе¬ 
ленах горіхів, 1 ст. л. .пе.іених сухарів із бШзго хлі¬ 
ба, 1 ч. л. кориці, цедра І лимона. 

Жир посікти з борошном, додати мелені горіхи, лимонний 
сік, протертий іфізь сито і вимішаний із цукром варений 
жовток. Замісити тісто, додавши трохи води, і поставити 
Ґгоі’О на 1 год в холодне місце. Вистелити тістом змзпщні 
ікиром формочки і напоБішти їх начинкою з маку. Потім 
переставити тістечка на деко й випікати в духовці при тем¬ 
пературі 210—240 °С протягом 15—20 хв. 

Для приготування начинки мак запарити, відцідити, роз- 
ісрїи, додати цукор, жовтки, перемішати зі збитими в ніну 
бтками, меленими горіхами і сухарями, корицею, лимон¬ 
ною цедрою. 

Тістечка «Кошички зі сметаною» 

Для тіста; 250 г борошна, 150 г вершковогомасла або 
маргарину, 1 ст. л. цукру. 

Цдянрш\:200гсштани, ІООгцуіфовшпу^ш, 1 (жл. 
варення з вшаень чи суниць, ваніль, 2 г желатину, 

1—2 ст. л. води. 

З борошна, жиру й цукру, додавши трохи води, замісити тіс¬ 
то і поставити його на і год на холод, після чого тонко роз¬ 
качати, склянкою вирізати коржики і вистелити ними зма- 
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їдені жиром формочки. Переставити їх на деко. Випікати 
вироби в духовці при температурі 230—240 °С протягом 15— 
20 хв. Спечені кошички виймати з формочок обережно, бо 
вони дуже к-рихкі. Кошички перед подаваииям на стіл напов¬ 
нити сметанним кремом, оздобити варенням із вишень чи ■ 
суниць, 

Для приготу'вання крему' сметану охолодити й ретельно 
збити. Під час збивання (коли сметана почне гу'снути) дода¬ 
ти по ложці цукрову пудру і під кінець покласти варення І 
й желатин, розведений у гарячій води. Можна також додати І 
свіжі суниці або малину. І 

Тістечка з яблуками і 

Д^гі<п:я: 600гборошші, 200гцукру, $яшщ, іООгмар- 
гирину, 10 г ванші, л. соди. 

Для начинки; кислі яблука, варення або джем, па- 
нірувісіьиі сухарі. 

500 г борошна разом із содою просіяти, висипати гіркою, 
зробити в ній заглибину, влити туди яйця, розтерті з цукром ; 
і маргарином, додати ваиііь і замісити тісто. Розділити тісто 
на дві половини, в одну з них додати решту борошна. Потім 
скачати кожну половину в кулю й поставити в холодильник 
на зо хв. Після цього розкачати частину тіста, в яку не до¬ 
давали борошно, викласти на неї рівним шаром начинку. 
Потім натерти на тертці другу частину' тіста й покрити на¬ 
чинку. Випікати при те.мпературі 200°С протягом 30—35 хв.; 
Готовому виробу дати трохи охолонути й розрізати на ром¬ 
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би або квадрати. Після того як зовсім охолоне, можна поси¬ 
пати цукровою пудрою. 

Для приготування начинки яблука натерти на тертці, 
змішати з джемом або варенням, додати панірувальні су¬ 
харі, щоб начинка не витекла. Начинка може бути різною, 
наприклад, можна змішати подрібнені курагу, горіхи та 

родзинки. 


Тістечко бісквітне кругле 


ДлятІсга: ЗЗОгборошші, ЗООгцукру, 12яєщ 2г^рук- 
товоїесенцб. 

Для крему: 250 г цуіфової г^дри, 350 г верлшоівел^- 
ло, 125 г згущеного молока, 2 ми котлку, З г вгтШ. 
Для сиропу: 100 г цугру, Юмя коньяку, І глииомної 
есешф, 80 мд води. 

Для помадки: 500 г ірифу. 60 г ме^, З г лшюниої 
есетщ 123 мя води, 20 г какао. 


З яєчні жовтки ретаїьію розтерін зі 100 г цукру, потім, пе¬ 
ремішуючи, поступово додати решту жовтків і розтирати, 
доки не розчиниться цукор й маса не збільшиться в об’ємі 
в З рази. Окремо .збити охолоджені білки, наприкінці зби¬ 
вання додати невеликими порціями цукор. Добре збигі біл-. 
ки повинні мати в 4—5 разів більший об’єм від початкового 
і зберії'ати форму у вигляді шапки. Потім до розтертих жовт¬ 
ків додати збиті білки (одну чверть), фруктову есенцію та, 
злегка перемішавши, всипати борошно, після чого додати 
решту збитих білків. Усе обережно змішати до утворення 
однорідного тісга. 
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На деко, покрите змащеним папером, викласти круглі кор¬ 
жики тіста. Випікати при температурі 190-200'С протягом 
15—20 хв. Готовим виробам дати трохи охолонути і, знявши 
з паперу, склеїти коржики попарно кремом. Склеєні коржи¬ 
ки занурити верхньою частиною в ароматизований цукро¬ 
вий сироп і поставити охолоджушатися. Потім .за допомогою 
виделки верхню частину кожного коржика занурити в теплу 
помадку 2—3 рази. Після засихання помадки тістечка при¬ 
краси ги кремом, фруктами. 

Для приі отущання крему збити вершкове масло з цукро¬ 
вою пудрою, додати згущене молоко, ваніль, коньяк. Усе ре¬ 
тельно .збити міксером, 

Горіхові тістечка 

Для тіста: 530гб(фоішш, 6яєчних жовтків, ІЗОгверш- 
ковогомаст, 130 г цуіфу, 1 л^скатний горіх, цедра 
2 лимонів. 

Для начинки: бятнихШків, ІЗОгмигдалю, 330 г цук¬ 
ру, 130 г волошшх горіхів. 

Додати в борошно 6 жовтків і все перемішати. Потім покласти 
ізутсор, розтоплене масло, подрібнений мускапгай горіх і ли¬ 
монну цедру. Усе ретельно перемішати і вимісити круте тіс¬ 
то. Дуже тонко розкачати і сюшнкою вирізати коржики. На 
вирізані з тіста коржики викласти готову начинку та защи¬ 
пати краї. Перекласти тістечка на деко й випікати в духовці 
при температурі 200' протягом 15-20 хв. 

Для приготування начинки білки ретельно збити з цук¬ 
ром, додати мелені волоські горіхи, мигда,'іь. 
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Еклери-безе 

Для тіста: 230 г цуіфової пудри, ^/2 сні. л. борошна, 

6 яєчних бііків. 

Для крему: ІЗОгвериковогомасла, ІООгі^укру, 1 снил. 
спирту, 2 яйгці, какао Для яриіфашання. 

БІЛКИ рстельно збивати міксером, доки не утвориться пухка 
маса, наприкінці збивання додати цукор і борошно. Напов¬ 
нити цією масою кулінарний шприц і видавити еклери на 
деко, застелене промзпщним папером. Випікати при темие- 
разурі 120 X протягом 45 хв. Окремо збити иа парі яйця з цулі- 
ром. Потім добре збиту масу охолодити. Додати вершкове 
масло і продовжити розтирати, наприкінці додати по крап¬ 
лі спирт. 

Половинки безе змазати кремом, накрити друтими поло¬ 
винками і посипали какао. 

Медові тістечка 

Д ля тіста: 300 г борошна, 100 г цукру, 80 г меду, 

1 яйце, 100 г вершкового.шсш, ч. л. соди. 

Д ля крему: 200 г вершкового масш, 200 г цук^іу, 

200 г меду, 250 г подрібнених ваюськш горіхів, 

2 ст, л. трошщ' какао. 

Борошно посікти з маслом, додати яйце, мед, погашену 
оцтом соду, цукор і замісити м’яке тісто. Розділити його на 
2 рівні частини і спекіи 2 коржа, попередньо змастивши деко 
чи сковороду великою кількістю вершкового масла. Випе¬ 
чені коржі накрити рушником, щоб не висихали. Теплі коржі 
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покласти на дошку, змастити орячим кремом і відразу ю- 
стрим ножем, занурюючи його в холодну воду, розрізати на 
квадратні тістечка. Охолодити їх. 

Для приго'іувашш крему г^укор змішати з медом, вершко¬ 
вим маслом і варити па слабкому вогні, весь час помішуючи, 
доки не розчиниться масло та цукор. Не знімаючи з воіню, 
додати какао й подрібігені горіхи, довесіи до кипіння і вари¬ 
ти ще 5 хв. 

Тістечко ^Каштан^ 

Для тіста; Ї50г2д;кру, 150 г борошпа^ 1 ящь. 

Для крему: 250 г цукрової пу^и, 350 г вершкового 
лшсда, 125 г згущеного молока, 2мл коньяку, З г ва¬ 
нільного цукру. 

Для помадки; 400 г цукру, З г лимоннт кислоти, 

ІЗОмл води, 20 г какао. 

Для оформлення: 100 г мигдалю, 40 шт- вшиеиь. 

з жовтки ретельно розтер'Ги з 100 г цукру, потім, перемішу¬ 
ючи, поступово дода ти рештужовшв і розтирати доти, доки 
маса не збйпішиться в об’ємі в З рази. Окремо збити охоло¬ 
джені білки, наприкінці збивання додати невеликими порція¬ 
ми цукор. Добре збиті білки повинні мати в 4—5 разів біль¬ 
ший об’єм від початкового і зберігати форму у виг ляді шапки. 
Потім з’єднати розтерті жовтки зі збитими білками (одну 
четверту частину) і, злегка перемішавши, всипати борошно, 
після чого додати решту збитих білків. Усе обережно пере¬ 
мішати до утворення однорідного тіста. На деко, покрите 
змащеним папером, викласти круглі коржики тіста. Випікати 
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притемперат’ітіі 180-200 “С протягом 15-20 хв. Охолоджені 
ішроби розрізати теплим ножем І в розріз ваявити по дві 
пишні, а краї розрізу відразу склеїти кремом, цим же кремом 
попарно склеїти коржики. 

Для прикрашання тісіечок занурити вироби на три чвер¬ 
ті в приготовлену теплу помадку, підготовлений миі’даль парі- 
тати соломкою, підсушити і цими «колючками^ прикрасити 
поверхню коржиків, після чого постави’іи їх у холодильник 
л,тя остигання. 

Для приготування крему збити вершкове масло з цук¬ 
ровою пудрою, додати згущене молоко, ванільний цукор, 
коньяк. Усе регельно збити міксером. 

Для приготування помадки цукор залити водою, прова¬ 
рити, додати какао й лимонну кислоту. 

Пісочні тістечка 

Для тіста: 600 г борошш, 200 г цукру, З яєчні жовт¬ 
ки, 400г вершкового масм. 

Для горіхової начинки; 400 ггоріхів, 350 гцукру, З яєч¬ 
ні біжи. 

Для крему; 200 г вершкотго масна, 200 г іужру, 

300мл жирних вериасів, 20 г вапіммого иукру. 

Борошно змішати з цукром, покласти туди шматочок масла 
і посіїсги ножем (має утворитись масляна крупа). Потім до¬ 
дати жовтки й замісити тісто. Якщо тісто не буде гладким, 
треба додати 1 ст. л. сметани. Готове тісто викласти на при¬ 
сипану борошном дошку, розкачати на корж завтовшки 0,5 см 
і вирізати іфуглою виїмкою доволі великі коржі, Укласти їх 
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на збризнете водою деко (таким чином, щоб тісто не збива-1 
лося вбік і не втрачало своєї форми). Поставити в добре і 
розігріту лутоБку. Як тільки тісто в духовці трохи зарум’я-1 
питься, відразу ж вийняти його і па кожний коржик по краю ? 
розкласти із кондитерського мівісчка горіхову масу завтовш-і 
ки в півпіоіьця. Знову поставити тістечка вдуховку й випікаті 
ти, доки вони пе підрум’яняться. Готові тістечка охолодитяЯ 
і на кожне в центр випустиш з кондитерського мішечка крізь , 
фігурі!}’’насадку'крем. 

Дня приготування горіхової маси білок збита в стійку піну,і 
всипати цукор і на холоді добре розтерти до повного розчи¬ 
нення цукру. Всипати подрібнені горіхи й обережно пере- ■ 
мішати в однорідну масу. 

Для приготування крему цукор залити вершками і иоста-[ 
БИТИ варитися. Варити, доки сироп не буде тяітися за лож-| 
кою тонкою ниткою (під час варіння постійно його помі-і 
шувати). Масу зняти з вогню й охолодити до темпсрату'ри 
теплого молока. Додати вершкове масло й лопаткою виби- і 
вати на холоді доти, доки маса не стане легкою і пухкою, І 
після чого додати ванільний путор. І 

Тістечка «Картоплям І 

250шмашаі, 100 г вериоеового.пасш, 300 г ванішшх | 

с^'ХіфІв, І яйце, 130 г щчру, 50 л*» коньяку, какао. І 

Масло розтерти з цукром І сирим яйцем. Сухарі нагріти в ду-1 
ховці і пропустити крізь м’ясорубку та ретельно перемішати 
з маслом і цукром. Туди ж вилити молоко, коньяк або горіл- 
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ку та 'фохи какао. З одержаної іустоі маси зробити тістечка 
у вигляді невеликих кар топлин, обва,'іяти їх у порошку какао 
іі іюсгавита в холодильник, ^ 

Горіхові тістечка з шоколадним кремом 

Для тіста: 250 г щчфу, 8 яєць, 250 г обчищених го¬ 
ріхів, Уг соку лимона, 2 ст. л. крохча.>ію. 

Для крему: 400 г вершкового мааіа, 400 г цукру, 

150 жч гарячого мачока, 4 яйця, 2 сіп. л. какао, 

25 г ванільного цукру, рап — за смаком. 

Горіхи подрібнити і змішати з крохмалем. Жовтки розтер- 
ги з цукром до бітого, додаї’и лимонний сік. Білки збити 
II стійку піну. На розтерті жовтіш висипати змішані з кро¬ 
хмалем горіхи, зверху’ покласти білки і все це обережно пе¬ 
ремішати. Викласти тісто на прямокутне деко з високими 
бортами, змащене .маслом і присипане борошном. Випікати 
при темпєра'гурі 180—200'С протяго.ч 15—20 хв, 

Випечений бісквіт викласти на кухонну дошку й охоло¬ 
дити. Тоді розрізати по горизонталі на 2 пласти. Нижній 
пласт .змастити тре тиною крему, накрита верхнім пластом. 
І Іотім розрізати бісквіт на однакові тістечка, кожне змасти¬ 
ти зверху і з боків кремом. Зверху покласти половинку 
горіха, а навколо нього випустити з кондитерського мішеч¬ 
ка крізь фігурну насадку віночок. Боки тістечок обсипати 
крихтами від бісквіта. 

Для приготування шоколадного крему змішати іакао 
з 50 г цу’кру, залити гарячим молоком і проварити па слаб¬ 
кому вогні, щоб розчинився цукор. Масло розтерти з ре- 
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іптою цукру й ванільним цукром, поступово додаючи яйця. 1 
Коли цукор розчиниться, покласти в крем охолоджену масу * 
з какао та влити ром. і 

Хрусткі тістечка 

230 г борошна, 230 г вершкового масла, 4 яйця, 

300 г ірчфу, ЗО г шотяаду, і /2 ч. л. солі ваніль. і 

І. 

Шоколад і масло розм’якшити і зміїкати. Яйця збити, додатні і 
цукор, ваніль, шоколадну суміш, усе добре перемішати і вси-у| 
пати в перемішане з сшію борошно. Добре вимісити тісто, і 
Випікати цілим коржем у формі, змащеній маслом, протягом | 
20-25 хв при температурі 180* С. Коли корж охолоне, розрі- 
зати його па маленькі тістечка. 

Еклери з ванільним кремом 

Для тіста: 40 г вериаоового мааш або маргарину, 

125 мл води, 80 г борошна, З яйця, і/2 ч. л. солі. 

Для крему: 2 яєчні жовтт, ЗО г боршта, 230 мл 
матка, 73 г 1/2 плитки гіркого шоколаду. 

Вершкове масло або маргарин за,'шти водою, посолити й до¬ 
вести до кипіння. Висипати борошно й вимішувати, поки 
тісто не почне відділятися від посуду. Швидко ввести яйце, 
поставити тісто на 10 хв у холодне місце. Потім додати ще 
два яйця й вимісити тісто. Деко змастити жиром та видавити 
па нього з кулінарного шприца тісто кульками розміром із 
волоський горіх. Випікати при температурі 225 'С протягом 
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25 ХБ, потім охолодити. Охолоджені еклери надрізати, на¬ 
повнити кремом і полити розтопленим на слабкому вогні 
шоколадом. 

Для приго'П'ваїшя крем^^ 2 жовтки розтерти з борошном, 
цтером і 75 мл молока. Решту молока закип’ятити, додати 
в нього борошно з яйцем і довести до кипіння, доки не з’я¬ 
виться піна. 


Кокосові тістечка 

150 г Щ'кру, 200 г кокосових тастіви^в, 2 яйщ. 

Яйця збити з цукром у стійку піну й додати, помішуючи, 
кокосові пластівці. Тісто поставити па 15—20 хв у холодне 
місце. Двома столовими ложками сформувати кр^тлі або 
довгасті коржі і викласти їх на змащене маслом і носипане 
борошном деко. Випікати в духовці при температурі 150— 
180 до світло-жовтого кольору. 

Тістечка «Казка» 

Для тіста: 1 яйце, 2 яєчні жовтки, ЗОгцукру, 1 ст.л. 
борошна, 1 ст, л. сшпшии, 23 г тфохчялда, і /2 ч. л. 
а^и, 23 г маргарину. 

Для крему: 2 яєчні бйт, 1ч.л. соку лимона, 23 гмеду. 

Для глазурі; 50 г цуіфової пудра, 1 яєчний білок. 

З’єднати 2 жовтки з цілим яйцем, додати цукор та збити мі¬ 
ксером у стійку піт'. Перемішати борошно, крохмаль, соду 
і, посгупово додаючи цю щадіш у яєчну масу, замісити тісто, 
наприкінці замішування ввести сметану. Готове тісто вилити 
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па змаїцене маргарином деко й випікати при температурі 
200Х протягом 20—25 хв. Охолоджений корж розрізати на 
два пласти, склеїти їх шаром медового крему. Потім ножем 
або формочками нарізати тістечка. Кожне тістечко покрити 
глазур’ю, оформити горіхами. 

Для приготування медового крему збити міксером яєчні 
бі'іки в стійку піну, у два прийоми додати ли.чонпий сік і мед. 
Готовий крем повинен добре ’іримати форму. 

Для приготування глазурі яєчний білок розтерш з цутеро- 
вою пудрою, додаючи її в 2—3 прийо.ми. Готова глазур по¬ 
винна трохи розтікатися. 

Тістечка «Східні» 

6яєчнихШжів, 200гі{уіфу, ІЗОгборшна, ІООгверш- 
твого масла, 100 г родшнок, 150 г горіхів, 100 г 
інжиру, цедра 1 ашльсина. 

Кілки з цукром збити в стійку піну. Горіхи подрібнити, інжир 
нарізати дрібними кубиками, родзинки промити й обсуши¬ 
ти, цедру апельсина натерти на тертці. Змішати фрукти, тер¬ 
ту цедру з борошном, пост'упово додаючи .м’яке вершкове 
масло і збиті білки. Отриману сутиіш перекласти в довгасту 
форму, змащену маслом і добре посипану борошном або 
вистелену промасленим папером. Випікати при температурі 
200 °С протягом 20—25 хв. Охолоджений корж розрізати на 
шматочки і перекласти на тарілку. 

Тістечка будуть смачніші, якщо збризнути їх будь-яким 
лікером. 
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Заварне тістечко 

Для тіста: 230 г ишеничного борошна, 250 .ш води, 

25 г маргарину, 7 яеір>, Уг■'і' сші, і/і ст. л. цу^у. 

Дія крему: 200 г густої сттани, 150 г цукрової пуд¬ 
ри, 15 г вшалшога цукру, 50 г посічених горіхів. 

Воду закип’ятити з сіллю, цукром, маргарином. Потім додати 
борошно, помішуючи, проварити 5—7 хв та охолодити. Охо- 
лоджеіі)^ суміш збити міксером, посіупово додаючи яйця. 
Готове тісто помістити в кондитерський мішечок та видави¬ 
ти на змащене маслом деко коржики будь-якої форми. Випі¬ 
кати при температурі 180 °С до світло-коричневого кольору. 
Готові коржики охолодити, у випечених виробах зробити 
проколи по боках і крізь них заповнити пустоти кремом. 
При подаванні на стіл посипати щтеровою пудрою. 

Для приготування крему сметану збити в стійку піну, пе¬ 
ремішати з цукровою пудрою, ванільним цукром, горіхами. 

Кавові тістечка 

Д ля тіста: 100 г вершкового масла або маргарину, 

100 г цу*фу, 200 г борошна, 2 ст. л. портику кмаю. 

Для крему: 100 г вершкового масла, 100 г просіяної 
цулфовоі пудри, І ст. л. міцшп шви. 

Вершкове масло; цукор, борошно, какао збивати до отри¬ 
мання густої маси. Розділити тісто на 24 частини, сформу¬ 
вати з них кульки. Деко або форму застелити пергаментним 
папером, на нього на відстані викласти к\'льки. Злегка при- 
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тиснути їх змоченою у воді виделкою, надаючи плоскої 
форми. Випікати в духовці при температурі 250 °С 3—4 хв. 
Обережно перекласти папір із виробами па решітку й за¬ 
лишити на 5 хв, поки вони охолонуть. Охолоджені тістечка 
зняти з паперу. Половину спечених коржиків змастити кре¬ 
мом і з’єднати по два. Перед подаванням на стіл посипати 
цукровою пудрою. 

Д^тя приготування крему зазначені інгредієнти збити 
в пухку' масу. 


Тістечка «Венеція^ 

Для тіста! 250 г борошна. 175 г вершкового лшсла, 

1 ст.л. газованої води. 

Для начинки: 200 г мигдалю, 50 г щлрової пудри, 
мелена кориця, 1 ст. л. газоваиої води. 

Борошно насипати в миску, додати розм’якшене масло, 
газовану воду й замісити тісто по можливості без додаван¬ 
ня води. Сформувати кутіьки діаметром 2—4 см. зробити 
в них заглибини для мигдалевої начинки. Начинити нею 
кульки, переютасти їх на змащене вершковим маслом деко 
й випікати в гарячій духовці протягом ЗО хв. Треба слідку¬ 
вати, щоб тістечка не підгоріли. Зверху посипати цукро¬ 
вою пудрою. 

Для приготування начинки обчищений мигдаль разом 
із цукровою пудрою розтовкти в ступці, додати газовану 
воду й корицю за смаком, змішати до одержання однорід¬ 
ної маси. 
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Мигдалеві тістечка з черешнями 

250 г меленого мигдалю, 200 г і^кру, 200 г вертко 
вогомасла, 70.ш газованоїводи, 100 г консервова¬ 
них черешень. 

із цул^іу та газоваиої води приготувати густий сироп. Коли 
сироп почне гу'снути, додати вершкове .масло, потім мелений 
мигдаль і мішати дерев’яною ложкою, поки мигдюіьне тісто 
ие почне відставати від стійок посуду. Викласти тісто на зма¬ 
щене вершковим маслом деко, розрівігяти на пласт завтовш- 
[Оі 2 см і випікати в духовці на слабкому вогні протягом 20 хв. 
Готове тістечко охолодити й нарізати ромбиками або три- 
к-утниками. Перед подаванням на стіл прикрасити консер¬ 
вованими черешнями. 










Пиріжки з бараниною чи яловичиною 

Для тіста; 500 г борошна, 100 г сметани, 1 яйщ 
150 мл молока, 20 г 5 г солі. 

Для начинки; 800 г баранини або яяовичиті, 150 г ци~ 
б)ііі, 100 г жиру, сіль, чорний мелений перець — за 
смаком. 

У молоко ввести сіль, щтсор, сметану, яйце. Гу міт збити, по¬ 
ступово додаючи борошно й замісити тісто. Розкачати його 
на коржі завтовшки 0,5 см, краї трохи підняти і защипнути 
з обох сторін. Порожні пиріжки обсмажити з обох боків і на¬ 
повнити фаршем. Подавати пиріжки гарячими. 

Дія приготування фарш\'жирну баранину або яловичину 
разом із цибулею пропустити крізь м’ясорубку, додати сіль, 
перець і добре перемішати. Потім влити трохи води або 
бульйону, ще раз перемішати, а потім обсмажити. 


Пиріжки з картоплею 

Для тіста: 1 кг борошна, 400мл теплої води, 250.мл 
олії, ІО г дріжджів, 1 ч, л, салі. 

Для начинки: 1 кг картоплі, 4 г^и^лини, олія, сиіь. 

Дріящжі розчинити в 100 мл теплої води і поставити в тепле 
місце, щоб почали бродити. Тоді влити їх у посуд із борош¬ 
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ном, додати олію, решту води, посолит'и й замісити пухке 
тісто. Прикрити йото рушником і поставити в тепле місце, 
щоб підійшло. Двічі обім’яти. Тим часом зварити картоплю, 
зливши відвар, розім’яти її і додати до пюре підсмажену 
дрібно нарізану цибулю, посолити. Готове тісто викласти на 
посилану борошном дошку, перемісити і скачати валок. Поді¬ 
лити його на невелиш частини, кожну розкачати, покласти 
в центр охолоджену начинку та защипати краї. Пиріжки об¬ 
смажити у великій кількості розігрітої олії. чЗліплені пиріжки 
потрібно класти обов’язково в гарячу' олію рубцем униз. 

Пиріжки з рисом 

Для тіста: 1,2 кг борошна, 450мл телюїводи, 250мл 
али, ЗО г дріжджів, І ч. л. солі. 

Для начинки: 200 г рису, 1 морктна, 1 цибулина, 
вода, сіль — за сіткам. 

Дріжджі розчинити в 100 мл теплої води і поставити в тепле 
місце, щоб почали бродити. Тоді влнш їх у посуд із борош¬ 
ном, додати олію, решту води, посолити й замісити пухке 
тісто. Накрити його рушником і поставити в тепле місце, 
щоб підійшло. Двічі обім’яти. Тим часом зварити рис у со¬ 
лоній воді. Моркву натерти на тертці, цибулю нарізати і ра¬ 
зом із морквою спасерувати в олії. У готовий рис додати 
обсмажені моркву та цибулю і все перемішати. Готове тісто 
викласти на посилану борошном дошку, перемісити і скача¬ 
ти валок Поділити його на невеликі частини, кожну' розка¬ 
чати. иокіасти в центр охолоджену начиїису' та защипати 
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краї. Змастити пиріжки водою або яйцем та випікати при 
темїіерат}'рі 210—220°С протягом 20 хв або незмаїценими 
смажити па олії. 

Пиріжки з листкового тіста 

Д. 1 Я тіста; 600 г борошна, 400 г вершкового масш, 

1 яєчний жовток, 200 ми води, І ч, л. апаювого 
оцту. 

Для начинки; 500 г яловичини, 2 ст. л. веривіового 
масш, 1 ці^улина, 500 мл води, 1 яйце, натертий 
мускатний горіх, перець, снетпана, січь —заатко,н. 

До води додати оцет, сіль, жовток І 400 г борошна. Тісто про¬ 
довжувати місити, доки воно не буде відставати від стійок 
по^ду. Поставити його в холодне місце. Коли тісто охолоне, 
розкачати в довгастий пласт. Посередині пласта покласти 
вершкове масло, зміїване з 200 г борошна, згорнути конвер¬ 
том, притрусити борошном і обережно розкачати в одному 
напрямку' від себе, не натискаючи, на пласт .завтовіпки 1 см. 
Краї загнути всередину, потім іще раз перепіути пополам 
(щоб пласт був складений учетверо). Накрити тісто рушни¬ 
ком і поставити в холодне місце на 20 хв. У такий спосіб 
розкачувати і виносити на холод тричі через 10—15 хв. 
Готове листкове тісто розкачати на пласт завтовшки З мм, 
вирізати СЮ 1 ЯНК 0 Ю коржики або нарізати тісто квадратика¬ 
ми. На половину кожного коржика покласти начинку, пере¬ 
гнути навпіл, краї злегка притиснути, перекласти ііа деко та 
змастити збитим яйцем. Випікати в духовці при температурі 
240—2 50 °С протягом 20—25 хв. 


Пиріжки 


181 


Для приготування начинки яловичину нарізати шма¬ 
точками, обсмажити на маслі разом із цибулею, додати 
гарячу воду й туїпкувати до готовності на слаокому вогні, 
потім [ЮСОЛИТИ. Готове охолоджене м’ясо разом із цибу¬ 
лею пропустити крізь м’ясорубку і підігріти (за необхід¬ 
ності ВЛИТИ трохи бульйону), додати перець, мускатний 
горіх і сметану. 

Пиріжки гострі 

Д ля тіста: 1 кг борошна, 400 мл теткті води, 250мл 
олії, 40 г дріжджів, 1 ч. л. солі. 

Дія фаршу: 200 гм’яса, сіль, червоний мелений пе- 
реіц> — за анакам. 

Дріжджі розчинити в 100 мл теплої води. Потім улити ще 
100 мл підсоленої води і, весь час перемішуючи, поступово 
додати борошно, олію та решту води. Замісити тісто і ска¬ 
чати в кулю. Накрити серветкою і поставити на 1 год в теп¬ 
ле місце. Готове тісто розкачати у великий корж завтовшки 

2 см. М’ясо пропустити крізь м’ясорубку, посолити, попер¬ 
чити та перемішати. Отриманий фарш викласти рівним 
шаром па корж. Згорнути корж у трубочку, перекрутити її 
у гвинтоподібний джгут, щоб фарш добре перемішався 

3 тістом. Потім джі’ут порізати на шматки приблизно по 
100 г і зробити з цих коржі завтовшки не більше 0,5 см. 
Кожний корж густо наколоти в центрі. Перекласти на зма- 
іцене олією деко та випікати в духовці при температурі 
200 °С протяі ом 30—40 хв. 
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Пиріжки з капустою 

Для тіста: 750 г борошна, 375 ял холодної води, 

150 г верткового^шкла, І яйце, 1 ч. л. сті, 25 і дріЖ‘ 
джш. 

Для начинки: 300 г капусти, 4 яйця, 150 г вершко¬ 
вого яасла, по 1 ч. л. цукру та сапі, | 

Розтерте вершкове масло змішати з сіллю, яйцем, водою та І 
дріясджами. Замісити тісто й поставити в тепле місце. Яктіль-1 
ки тісто підійде, розкачати й вирізати коржі. На середину ’ 
коржів викласти начинку та защипати краї. Перекласти на і 
змащене олією деко, зверху з.мастити .збитим яйцем і випі¬ 
кати в д^-ховці при температурі 200 "С протягом 20—30 хв. 

Дтя ириготутвания начинки капусту нашаткутвати, якщо! 
вона гірчить, обдати окропом. Смажити капу'сту на верпіко-! 
вому маслі приблизно 15 хв, потім додати посічені варені і 
яйця, сіль, цукор. і 

Пиріжки з ковбасою та сиром і 

Дія тіста: 200 г борошна, 2 яечиі жовтш, 1 яйце, 1 
^ г вершкового масла абомаргарииу, 50 г сметани, | 

20 г дріжджів, 1 ч. л. ДТ’кру, сіпь. ^ 

Для начинки: 300 г чайної ковбаси, 50 г твердого | 
сиру, 1 ст. л. мелених сухарів, 1 яйце. * 

Борошно просіяти в миску, додати вершкове масло чи мар-1 
гарнії і посікти ножем до утворення крутій. Поті.м додати 
жовтки, яйце, сметану, сіль, розтерті з цукром дріжджі і все 
добре пере.мішати. Готове тісто розкачати на прямокутний, 
пласт завіиирпіки 5 см і завдовжки 30 см. Розділити його на 
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2 частини. По центру кожного прямокутника викласти на¬ 
чинку, скласти тісто навпіл, защипати краї, приплюснути 
й нарізати косими шматочками. Перекласти пиріжки на деко 
й поставити в тепле місце, щоб підійшли. Тоді змастити їх 
збитим яйцем І випікати в духовці при температурі 240— 
250 °С протягом 20—25 хв. 

Для приготу'вання начинки ковбасу дрібно нарі,зати, сир 
І гатерти, круто зварене яйце нарізати ку'биками, додати су¬ 
харі й перемішати інгредієнти. 

Пиріжки з рисом та грибами 

Дія тіста: ЖЮ г борошна, 400 г сметани, 200 г верш- 
твого мааш, 4 яйця, І ч. л. сші. 

Дія начинки: 50 г сушених грибів, 200 грису, 2 ци- 
бу^гини, 100-150 г вершкового маспа, січь, чорний 
мелений перець — за слштм. 

Із борошна, сметани, вершкового масла, яєць і солі замісити 
і істо, дати йому постояти під серветкою 10—15 хв. Із тіста 
зробити джгут, порізати його на шматочки і розкачати на 
коржі. На середину коржа покласти начинку, защипати краї 
і виїсіасти на змащене маслом деко. Верх пиріжків змастити 
збитим яйцем і випікати при температурі 200 °С протягом 
20-30 хв. 

Для приготугвання начинки сушені гриби зварити, дріб¬ 
но посікі'и, змішати з обсмаженою на вершковому маслі, 
дрібно нарізаною цибулею й обсмажувати разом протя¬ 
гом 2—3 хв. Додати варений рис, сіль, перець і все добре 
ііере.мішзти. 
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Пиріжки з курятиною І 

Дпя тіста: 400 г борошна, 200 г сметани, 100 г верш- І 

ковогомааш, 2яйця, >/2 ч. л. салі І 

Для начинки: 500 г курячої грудки, 50 г вершкового 1 

масш або курячого жиру, 1—2 яйця, 2 цибулини, І 
сіїь. І 

ІЗ борошна, сметани, масла, яень І соді замісити тіао, дага йому! 
підій ти під серветкою 10—15 хв, розкачати на пласт завтовшки* 
1 см. Склянкою вирізати коржі, на середину яких покласти на-1 
чинку та сформувати пиріжки. Гтові пиріжки перекласти на і 
змащене олією деко, зверху змастити збитим яйцем і випікатц і 
в духовці при температурі 200 °С протяіом 20—ЗО хв. | 

Для приґотуванни начинки курячу грудку відварити лої 
ііівготовностї, пропустити крізь м’ясорубку і трохи підсма-1 
жити на маслі або курячому жиру з цибулею. Потім перемі-І 
шати з подрібненими вареними яйіщми та посолити. І 

Пиріжки з рисом та яйцями 

Для тіста: 800 г борошна, 70 мл теплої води, 1 яйце, 

100 г вершкового масла, 330 мл теплого молока, 

ЗО г дріжджів, І ч.л. 1ч.л. солі. 

Для начинки: 200 г рису, 4 лйі 4 я, І—2 ци^'лини, 
ІЗОгвершковогомасла, сіль, чорниймелений перець, 
зелень - за атком. 

У теплій воді розвести дріжджі, цукор, 1 ст. л. борошна, дати 
постояти 15 хв. Потім улити молоко, додати яйце, розтерте: 
масло, сіль і, поступово всипаючи борошно, замісити тісто.* 
Поставити його Б тепле місце, щоб підійшло. Вимісити вдруге 


Пиріжки 


185 


(тісто повинно відставати від рук) і дати підійти. Готове 
тісто скачати в джгут і нарізати на порційні шматки, з яких 
розкачати коржі для пиріжків. На коржі викласти начинку, 
краї защипати. Псрскласіи на змащене олією деко, зверху 
з-мастити збитим яйцем і випікати в духовці при темпера¬ 
турі 200'С протягом 20—,30 хв. 

Для приітггування начинки рис та яйця зварити, охолоди¬ 
ти. Цибулю підсмажити на вершковому маслі, додати рис 
і подрібнені яйця, посолити, поперчити, добре перемішати, 
в охолоджену начинку додати зелень. 

Пиріжки з м’ясом 

Для тіста: 800г борошна, 10 мя теплої води, 1 яйце, 

100 г вфшкового масла, 330 мл теплого молока, 

ЗО г дріжджів, 1ч.л. цукру, І ч. л. солі 
Для начинки: 700 г м’яса, 150 г вершкового мааш, 
Зяйця, З іцібуяини, сіль, чортшмеленийперець - ,іа 
смаком. 

У теплій воді розвести дріжджі, цукор, 1 сї. л. борошна, дати 
постояти 15 хв. Потім улити молоко, додати яйце, розтерте 
масло, сіль і, поступово всипаючи борошно, .заміси'і и тіпо 
та поставити його в тепле місце, щоб підійшло. ВИМІІ'ИІ Н 
повторно (тісто повшіпо відставати від рук), дати ііщійти, 
Готове тісто скачати в джгут І нарізати на порційні шма ї'кн, 
розкачати коржі. На коржі викласти начинку, краї защиі іаї н. 
Перекласти на змащене олією деко, зверху змастити зби 
тим яйцем і випікати в духовці при температурі 200 “С і іро 
тягом 20—30 хв. 
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Для приготування начинки м’якоть яловичини або нежир¬ 
ної свинини нарізати шматочками, підсмажити на маслі з ве¬ 
ликою кількістю цибулі, додати трохи води й потушкувати. 
Готове м’ясо дрібно нарізати, додати сіль, перець і подріб¬ 
нені варені яйця. Якщо фарш сухий, додати 2 ст. л. міцного 
бульйону й добре вимішати. 

Пиріжки з гречаною кашею та печінкою 

Для тісі'а: 500 г борошна, 50 мл тепіюг води, І яйце, 

100 г вергикового лгяск*. 250 .ад теплото .чолока, 

15 г дрЬкджів, І ч. л цуіфу, 1 ч. л. солі. 

Для начинки: 350 г печійки, 200 г гречаних круп, 

150 г вершкового масш, 2 цибулини, сіїь, чорний 
м&лений перець — за слшкач. 

У теплій воді розвести дріжджі, цукор, і ст. л, борошна, дати 
поаоя'га 15 хв. Потім улити молоко, вбити яйце, додати роз¬ 
терте масло, сі'іь і, поступово всипаючи борошно, замісити 
тісто та поставити його в тепле місце, щоб підійшло. Вимі¬ 
сити ще раз (тісто повинно відставати від рук), дати підійти. 
Готове тісто скачати в джіу'т і нарізати його шматками, роз¬ 
качати коржі. На коржі викласти начинку, краї защипати. 
Перекласти на змащене олією деко, зверху змастити збитим 
яйцем і випікати в духовці при температурі 200'С протягом 
20-:)0 хв. 

Для приготування начинки печінку обчистити від шіівки 
та жовчних протоків, нарізати невеликими шматочками, 
обсмажити на масті разом із нарізаною цибулею. Потім пе¬ 
чінку дрібно посікти, посолити, поперчити, змішати з роз- 
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сипчастою гречаною кашею. Якщо фарш сухий, то можна 
долити трішки бульйону. 

Пиріжки з рибою 

Дія тіста: 800 г борошна, 400 ш холодної води, 

150 г вершковогомаеда, І яйце, ї ч. л. саг», ЗО г дріж¬ 
джів. 

Для начинки: 400 г рибного філе, 50 г вершкового 
масла, 2 цибулини, сіль, чорний мелений перець, 
кріп — за смакан. 

Розтерте вершкове масло змішати з сь'їлю, яйцем, водою та 
дріжджами. Замісити тісто й поставити в тепле місце. Як тіль¬ 
ки тісто підійде, розкачати і вирізати коржі. На середину 
коржів викласти начинку й защипати краї. Перекласти на 
змащене олією деко, зверху змастити збитим яйцем і випі¬ 
кати в духовці при температурі 200 °С протягом 20—50 хв. 

Для приготування начинки філе риби нарізати маленьки¬ 
ми шматочками, посолити, поперчити та підсмажити. Потім 
додати підсмажену цибулю, кріп і все перемішати. 

Пиріжки з грибами 

Для тіста: 800 г борошна, 400 г снепиши, 200 г верш¬ 
кового масла, 4 яйця, 1 ч. л. салі. 

Для начинки; 800 г свіжих грибів, 80 г вершкового 
масш, 2 цибулини, 40 г счетани, сіль, чо^ий меле¬ 
ний перець, жлеиь петрушки — за спаком. 

із борошна, сметани, вершкового масла, яєць і солі замісити 
тісто, дати йому постояти під серветкою 10—15 хв. Із тіста 
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зробити джгут, нарізати його шматочками й розкачати на 
коржі. На середину кожного коржа покласти начинку, защи¬ 
пати краї і викласти на змащене маслом деко. Верх пиріжків 
змастити збитим яйцем І випікати при температурі 200 X 
протягом 20—30 хв. 

Для приготування начинки свіжі нарізані гриби иотушку- 
вати на маслі, потім додаї'и смегану, підсмажену цибулю, сіль 
і перець. По'гушкувати ще 15 хв, змішати з дрібно нарізаною 
петрушкою, потім охолодити. 

Пиріжки з печінкою 

Для тіста: 400 г борошиа, 70 г вершкового масла або 
маргарину, 250млмшоіаі, 4 яєчні жовтки, $0 г сме¬ 
тани, 20 г дріжджів, І Ч.Л. сапі, 1 чл. цуіфу. 

Для начинки: І00гкщтюплі4б0гпечінка,50млояй, 

1 цибулина, 5 яєць, 10 г зелені кроіц/ та неи^цгшки, 
сші, т^рниймелешій перець — за смаком. 

Дріжджі розвести в теплому молоці з цуіфом і поставити, 
пюб почали бродити. Влити іх у посуд Із борешіном, додати 
жовтки, сметану, розтоплений жир, посолити й замісити пух¬ 
ке тісто. Накрити і поставити, щоб підійшло. Тоді виьсласти 
на посилану борошном допису, перемісити і скачати валок. 
Поділити його на невеликі частини, кожну розкачати і на неї 
покласти начинку. Зліпити пиріжки, рубцем покласти їх на 
змащене жиром деко, змастити білком і випікати в духовіЦ 
при температурі 210—220 °С протягом 20 хв. 

Для приготування начинки печінку очистити від плівки 
та жовчних протоків, промити, нарізати невеликими шма¬ 
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точками, пронустити крізь м’ясорубку. Потім додати подріб¬ 
нені варені яйця, сіль, підсмажену на олії цибулю, протерту 
відварену картоплю, зелень, перець І все добре переміїїтати. 

Пиріжки з плавленим сиром 

Длятіста: 100 г борошна, 60 гмаргарину, 15 г дріж¬ 
джів, 50м!і.»аі<ші, 1 ч. л. Уг ч. л. саи^ І яйце 
для змащування пиріжків. 

Для начинки: 2 натерті плавлені сирки. 

П|Х)СІяне борошно розтерти з маргарином-Дріжджі змішати 
з цутером, молоком І сітлю, додати борошно з маргарином 
і швидко вимісити тісто. Розкачати його на пласт завтовім ки 
5 мм та нарізати прямокутники розміром 6 ><9 см. На се]іе- 
дану' кожного прямокутника покласти тертий плавлений сир, 
згорнути рулетом. Потім виклааи на змащене жиром деко, 
дати підійти і змастити яйцем. Виткати в духовці при тем 
іісратурі 200 °С протягом 20—30 хв. 

Пиріжки з лівером 

Дія тіста: 500 г борошна, 50 мл теятоі води, І яйце, 

100 г вершкового масла, 250 .ш теплого молока, 

15 г дріжджів, 1 ч. .л. щікру, 1 ч. л. силі. 

Для начинки; 1 кг ліверу, 100 г. вершкового .масла, 

З яйця, 2 цн(^.'аши, зелень, сіль, чорний межний 
перець, з&іень ліетрушки та іфону — за смакам. 

Дріжджі розвсс'ги в теплій воді, додати г^ор, 1 ст. л. бо¬ 
рошна, дати постояти 15 хв. Потім улити молоко, додати 
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яйце, розтерте масло, сЬіь і, посту'пово всипаючи борош¬ 
но, замісити тісто та поставити його в тепле місце, щоб 
підійшло. Вимісити ще раз (тісто не повинно прилипати 
до р^тс), дати підійти. Готове тісто скачати в джгут і нарі¬ 
зати порційними шматками, розкачати коржі для пиріж¬ 
ків. На коржі виїстасти начинку, краї защипати. Перектас- 
ти на змащене олією деко, зверху змасгити збитим яйцем 
та випікати в духовці при температурі 200 “С протягом 
20-30 хв. 

Д/ія приготування начинки серце, [іечінку та легені в одна¬ 
ковій кількості відварити, подрібнити, підсмажити з цибу¬ 
лею на вершковому маслі, додати сіль, перець, зелень, по¬ 
дрібнені варені яйця і все ретьтьно перемішати. 

І “ 

Медові пиріжки з маком 

Для тіста: 500 г борошна, 4 яйця, 50 г вершкового 
масш, 125 .'Ил .^чаюко, 20 г бріжджів, 60 г цукру, 
іц^дра 1 лїі,ионй, 1 ч. л. сші, 1 яєчний бйок Для ічя- 
щування. 

Д. 1 Я начинки; 400 г .■■к&леного .чаку, 125 .«л матка, 

50 г цукатів, 60 гмеду, 50 г 50 г вершкового 

лшела, ‘/2 ч. л. солі, корицн, посічений мигдаль. 

Борошно просіяти в .чиск\с зробити в центрі заглиблення. 
Розчинити дріжджі з половиною цукру в теїьтому молоці. 
Поті.м вилити суміш у ямку, перемітати з борошном і за^ти' 
шити на 15 хв. Тоді додати решту цукру, веріккове масло, 
терп' цедру лимона, сіл ь, яйця і замісити м’яке тісто. Дат'и 
постояти йому зо хв. Готове тісто розкачати на пласт, иарі- 
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зати квадратами 12x12 см, змастити білком, розкласти на¬ 
чинку та защипати краї. Випікати влух(ПІЦІ іі|ііі ісміи ратурІ 
200 °С протягом 20 хв. 

Для приготування начинки молоко заитіїї'нітіі з мс 

ДОМ, маком, корицею, цукром, маслом. СІЛЛт. МІТІЛ.І'ІСМ 

І цукатами. 


Пиріжки з яблуками 

Дія тіста; 509 г боршиш, 50.ш тепті ічмЬс 1 «яцг 
100 г вершкового масна, 250 мя тепюга нооімі 
15 г дріжджів, 1ч.л. цукру, 1ч,л. сані. 

Для начинки: 1 кгя&іук, 200 г цуіфу, І ч. і. ш^чщі 

Дріжджі розвести в теплій воді, додати цужі*р. І «і і "" 
рошна, дати постояти 15 хв. Потім улити мплоі,іі, ти і.іт 
яйце, розтерте масло, сіль і, постучіово всипаючи Оириіп 
но, замісити тісто. Поставипі його в тепле місце, щі ч) иі 
йшло. Вимісити ще раз (тісто повинно відстават и від руь і 
дати підійти. Готове тісто скачати в джіут і парі іані иир 
ційними шматками, розкачати їх на коржі для іічріл.і.ііі 
На коржі викласти начинку, краї защипати. Ііс()сюі.и ю 
на змащене олією деко, зверху змастити збитим яіііц м 
І випікати в духовці при температурі 200°С протятим .!() 
ЗО хв. 

Для нриготуваїшя начинки спілі яблука, краще кш ш 
солодких сортів, обчистити від шкірки та насіння, паріл.і і п 
часточками, пересипати цукром і корицею, дати иосіии ні 
15—20 хв та злити сік. 
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Заварні пиріжки 

Дія тіста: 200 г борошна, 125 г розтопленого масла, 

5 яєць, 500 мл води. 

Для начинки; 350 г сшженої або вареної свинини, 

1 яйце, 50 г вершкового масла, 2 цибулини, І морк¬ 
вина, корінь непіругши, 1 варена картоплина, 
перець — за анаком. 

Закип’ятити воду й розтоплене масло, помішуючи, додати 
борошно й мішати, поки тісто не загусне. Охолодити, пере¬ 
класти в лшсет, розтерти, додаючи по одному яйця. З гото¬ 
вого тіста зробити маленькі кр>тлі булочки, зверху' змастити 
яйцем і випікати в гарячій дутюБЦІ. Коли будуть готові, над¬ 
різати навпіл майже до кінця, покласти м’ясний фарш. Потім 
знову поставити в духовку, щоб фарш зарум’янився. 

Для приготування начинки м’ясо разом із морквою, ци¬ 
булею та псл’рушкою відварити в невеликій кількості води. 
Усе це разом із картоплею та підсмаженою на маслі цибулею 
пропу'стити крізь м’ясорубку. Додати зварене й подрібнене 
яйце, СІЛЬ, перець і вимішати. 

Бабусині пиріжки 

Для тіста; І кг борошна, ІуО г суміші жгфів (верги- 
кове.нааю, а’іія та свинячій жгф), 580млводи, сіль, 

І яйце для знищування. 

Дія начинки; 1 кг свинини, 2 цибулини, сіль, чорний 
мелений перець — за смаком. 

Борошно просіяти в миску, додати воду, сіль і перемішати. 
Залити суміш киплячим жиром і ретельно вимісити. Готове 
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тісто накрити серветкою й дати шмп .(«.пи ‘іИ ;гіі і а і 
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і; ч 


дшити на круглі коржиіш, коже 11 із и із і ц и и і - < ,и * і г = і 
ти па кожному коржику по шматичііл ч.и і.» о и, гімні ; і 
щипати краї, залишивши веередіїїіі ні тр 
пиріжок 1 ет. л. рідини, що видціилапі л ііі.ціиГ', йіі і 
лити пиріжки яйце.ч І випікати в рп.ііі ріі і 
говності. 

Дія приготування начинки свиїїіиц нії іі іцігніі ‘мш 
крізь м’ясорубку разом із цибулею. іиніг|)*ін т г* н гі гн ї м 


ин н и ' 

і 1; І '■ 

ІЦі і' -і 

1 ’і п ■ 

Н СіиииІ 

і' « : ї і р 


Пиріжки з повидлом 

Для тіста; 800 г борошна, 220 г вершкові»,'омт м. ?! 
н/ жовтки, 700 мл молока, 150 г цукі»у. дріШ' 
джів, 2 ч, л. салі 

Дія начинки: 800 г фруктового иарсіїші шмі . г* 
го повидла, 50 г цукрової пудри д.ля посшмшш 

Приготу'вати розчигщз 150 г борошна, 200 мч іт і ір) * 
джів, 50 г цукру та солі. Поставити ії в тепле мй иі лічі 
підійшла. З решти борошна, молока, яєчних жоні і іи, іц гі**. 
80 г масла та розчини вимісити тісто середиііоі і\і иии 
Готове тісто накрити рутшіиком і поставити в леп і» міі и* 
;хля збільшення об’е.чу, Потім розкачати на пласі ;і,і(іі«ч(ііі 
ки 1,5 см. Нарізати з тіста квадратики, начинити ііиші л и ш 
або варенням, защипати краї, змастити вершковим маї іо'і 
Потім перекласти їх па змащене маслом деко й зал ти т п 
на 15—20 хв, щоб піїцйіили. Після цього випікати в духі ииіі 
при середній температурі. Готові пиріжки посипати цукро 
вою пудрою. 


7 Випічка та десерти 













194 


Пиріжки 


Пиріжки з сиром 

Для тісґіі: 5(Ю г борогаш, 250 г вершкового масла, 

250мл води, 1 яйце, ^/2 и. л. салі. 

Для начинки: 250 г кисшчачочного сиру, 1 яйи^, 

50 г цу*ру, 25 г вершкового ^квс їв, ч. л. салі. 

Борошно разом із сііліо та вершковим мааіом посікти го¬ 
стрим ножем (має утворитися дрібна крупа). Збити яйця ра¬ 
зом з водою, залити масляну крутіу й вимісити тісто. З го¬ 
тового тіста сформувати коржі для пиріжків. На середину 
викласти начинку, краї защипати. Готові пиріжки переклас¬ 
ти на змащене маслом деко. Перед випіканням пиріжки тре¬ 
ба потримати 20 хв на холоді. Випікати в духовці при тем¬ 
пературі 200 °С протяго,ч 20 хв. 

Дія приготування начинки сир розтерти з цукром, мас¬ 
лом і яйцем, додати сіть. За смаком у сир можна додати ро¬ 
дзинки, дрібно нарізані цукати. 


О 



ПЕЧИВО 

Печиво «Мазурка* 

250 г борошна, І яйце, 250 г цуіфу, 250 г горіхів, 
250гродзтюк соди, погашеної сокам.лісіго 

на або оцтан. 

Горіхи подрібнити. Яйце збити з цутфом, поступово лод.і юч 11 
родзинки, горіхи та борошно, додати погашену соду, оберс/і; 
но перемішати. Тісто має бути не дуже гуетим. Тонким т .і | н і м 
розподілити тісто по змащеній вершковим маслом формі, 
Випікати Б розігрітій духовці до золотавого кольору не білі.іік 
15 хв. Готове печиво розрізати гарячим на деку, перекчас і и 
на блюдо, посипати корицею або цутфовоіо пут^рою. 

Сирне печиво 

100 г киаишоломного сиру, 70 г маргарину, ч. л. 

вані'іі, 1/2 ч. л. салі, У^ ч. л. соди, борошно. 

Замісити круте тісто з сиру, маргарину, борошна, додаючи 
ваніль, сіль і соду. Усе добре вимісити, розкачати корж і ви- 


7* 
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різати різноманітними формочками печиво. Випікати на 
сковороді на помірному вогні до появи .золотавої скоринки. 
Готове печиво посипати цукровою пудрою. 

Розсипчасте печиво 

800 г борошна, І яйщ, П$г вершкового масла або 
.маргарину, 250 г цукру, ^/2 ч. л. соди, варення дш 
змащування. 

Змішати борошно, цукор, сод)', покласти нарізаний марга¬ 
рин і розім’яти. Потім додати яйце й перетерти суміш руками 
до отримання крупи. Викласти половину суміші на добре 
змащене жиром деко (краще з високими бортами), розрів¬ 
няти тісто, змастити кислим на смак варенням. 

Засипати начинку рештою крупи з тіста, знову прим’яти 
й випікати при температурі і 80—200 °С, доки добре не за¬ 
рум’яниться. Корж охолодити, розрізати на квадратики, три¬ 
кутники, ромбики і скласти на таріль. 

Пісочне печиво 

400 г борошна, 200 г вершкового.масла, 200 г цукру, 

І яйце, 2 яєчні жовтки, и/едра 1 липона або **. л. 
ванілі 

Розтерти масло з цукром до утворення піни. Після цього 
додати яєчні жовтки, лимону цедру або ваніль, борошно 
й вимісити тісто. Готове тісто витримати деякий час у про¬ 
холодному місці. Розкачати тісто иа пласт, вирізати фігурне 


Печиво, вафлі, гфяники, коржики 
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печиво, змастити збитим яйцем. Внпікатії мечмно и га|)ячій 
духовці до яскраво-жовтого кольору. 

Апельсинове печиво з фундуком 

250 г борошна, 180 г вершкового масш, 150 .* цукру. 

І яйце, цедра І апельсина, 120 г очиицнюго фундука. 

:ібити масло з цукром, додати яйце, (ютім іик іллюпо іни 
пати просіяне борошно, цедру апельсина й мси пі тріхп. 
Замісити еластичне тісто. Готове тісто р<і.іді)ііті п.ііііііл 
і скачати кожнучастину в кулю. Сформуваш .і иііч іипііі.и кп 
діаметром 5 см,загорпуі’иіхушішкуйпоклас'т н мптди.іі. 
ник. Тоді розрізати ковбаски на тоненькі шмагочкн і ітьл.п 
ти їх па змащене жиром деко на великій відсіаііі пдоіі щд 
одного, бо 11 Щ час запікання вони збільшуються и щлміїк 
Випікати при температурі 180°С протягом 5— И) хи. 1 ,і|ііічс 
печиво перекласти на решітку' й дати охолонуги. 

Домашнє печиво 

160 гборошна, 125 г веришюогомасла, 200 г цукру, 
бо мл молока, 1 ч.л. соди, 1 ч. .л. ванільного цукру. 

Борошно змішати з маслом, додати молоко, цукор, соду, 
ванільний цукор і перемішати до однорідної консистенції. 
Вимішане тісто розкачати на пласт, нарізати трикутниками 
і перекласти на змащене маслом деко. Випікати печиво при 
температурі 190 °С протягом 20 хв. Перед подаванням иа сійі 
оформити печиво лимонним джемом. 
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Легке печиво 

ІЗОгборошші, 123 грош'якіиеноговерштвого.пас 
ла, 100 г г{\?кровог пудри, 100 мч маюка, 1 нтпий 
жовток, ч, л. тертоїапельсшювоі цедри, ЗО г по¬ 
дрібненого лтгдачю, 1 <жл. крохшіію, І/ 2 Ч.Л. соди. 
глазурі: 100 г 100 мл вод% ЗО г шкао. 

Масло розтерти з тіукровою пудрою. Весь час помішлючи, 
ввесі'и в суміш молоко, яєчний жовток і цедру. Потім додати 
бороппю, мигдаль, крохмаль, соду і все ретельно переміша¬ 
ти, Готове тісто перекласти в кондитерський мішечок із зір¬ 
коподібною ?тасадкою діампром приблизно 7 мм І видавити 
різноманітні фііурки на деко, вистелене промащеним папе¬ 
ром. Поставити деко в духовку на середній рівень і випікати 
вироби прн температурі 180 Т протягом 15 хв» поки печиво 
не підр)пч’янигься. Готове печиво охолодити на деку^ Зверху 
печиво можна прикрасити шоколадною глазур’ю. 

Для приготування глазурі зварити сироп із цукру та води 
(він має тягтися ниткою за ложкою), потім додати какао 
й охолодити до т'емиератури 60—80“С. 

Печиво з вівсяних пластівців 

130 г вергиковот мисли або маргарину, 200 г вівся¬ 
них пластівців, 100 г иукру, 1 пйщ, цедра 1 лимона, 

У 2 ст. л, ванілі, 1 ст, л. горіхів. 

Вівсяні пластівці висипати в сито і просіяти разом із борош¬ 
ном. їііасіівці висйгіати на деко та прогріти в дутіовці до 
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жовто-коричневого кольору, щоб надати їм смаку підсмаже¬ 
ного горіху\ Під час прогрівання пластівці треба весь час 
перемішувати, щоб вони однаково підрум’янились і не ііід- 
іорйіи, бо будуїг гіркими. Масло розтерти з цутером у піну, 
додати яйце та прянощі, відсіяне від пластівгцв бороті нї, 
подрібнені ґоріхії, охолоджені пластівці. Усе рсте.'іьпп пере¬ 
мішати, викласти чайною ложкою на деко й випікати и ду¬ 
ховці, поки печиво не набуде жовто-коричневого кольору. 

Печиво ^Коханій» 

^00 г вершкового масш, 400 г гуукру, 2 ншрі, і ЗО мі 
апеліА^шового шід?, 700 г борошна, 2 ч. х соди, 1 ч. л, 
саіі. 

Масло, цукор та яйця розтерти до однорідної маси. Додати 
соду, СІТЬ, апельсиновий сік І все добре перемішаттк Потім 
постуттово порціями всипати борошно, весь час перемішу¬ 
ючи. Розкачати тісто на пласт завтовшки 1 см, Формочкою 
у вигляді серця нарізати печиво, посипати цужром і випікати 
при температурі 180 “С до золотавого кольору. 

Печиво «Східне» 

200 г цукру, 200 г борстш, 2 нйщ ^/2 ч, л. соди, 

50 гродзипо^ ЗО г кураги, ЗО г ваюсьшх горіхів. 

Очищені волоські горіхи, промш'і та просушені родзинки, 
курагу^ нарізати шматочками й перемішати. Яйця розтерти 
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з цукром, усипати соду, борошно й перемішати. Потім з’єд¬ 
нати все разом. Одержану дуже густу масу пок/іасги на ско¬ 
вороду, змащену маоїом і засіелену промащеним папером. 
Випікати корж при температурі 170—180 °С протягом 20— 
зо ХБ. Готовий корж розрізати на шматочки й перекласти 
печиво на блюдо. 


Печиво «Байкальське^ 

3^ відварені картоплини, 150 г 75 г кедро¬ 

вих горіхів, І Ш.Л. брусниці, 150 гвершковогомас- 
ла, 4 яйця, сіль, цукрова щ'дра. 

Масло підігріти, збити з сіллю, і^кром, додати по одному 
яйця, горіхи, пропущену крізь м’ясорубку картоплю, брусни¬ 
цю. Усе ретельно перемігпати. Цю масу викласти шаром зав¬ 
товшки 2 см на змащене маслом деко. Випікати корж в не 
дуже розпеченій духовці. Потім охолодити, нарізати, поси¬ 
пати цукровою пудрою. 

Чорно-біле печиво 

300 г борошна, 150 г цукру, 200 г охолодженого 
вершкшого масла, 50 мя вершків, 2 яєчні жовтки, 

50 г какао, 10 г ванілі. 

Борошно, цукор І ваніль висипати на робочу поверхню 
гіркою і зробити в ній заглиблення. Потім влити туди 
жовтки, по краях покласти нарізане кубиками масло. Усі 
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продукти посікти ножем, а гюгім ... ми» и. 

РО.ЗДПІИТИ тісто на 2 рівні половини ' • пі\ ч.и іміц »)■ |и 
мішати з какао та вершками так, іцои ш |і|вмим»і'мр ■ 
забарвилось у коричневий колір. ІСоаиии -і и иіім и тип 
форми кулі, загорнути у плівку й иокл.и ш и ( І иід и «.п 
лодильник. Тоді на іюсипаній борімищім ііошр'иіі |«>' 
качати кожну кулю на пласт 20x25 і м и.іі <іаі н! и і и < п 
один на другий, а потім на шматок іілііи и > т м 
І о ЕО згорнути тісто в тугий рулет. Загорну СЧ (И І* І у И І|і. 
ку й покласти па 1 год в холодильник. /Іум ии \ п и [К і м п ■ 

температури 175 °С. Нарізати рулет кружі ■и. ... 

ки 0,5 см і покласти їх на деко, вистелене їм.. ■ ", 

пером. Випікати печиво при температурі ІХГІ Л іі|><.іін 1 
10—15 хв. 

Вівсяне печиво з медом 

160 г борошна, 100 г вівсяяше іишстівців, 150 .■ цін 
ру, 150 гме&у, 150 г сметани, І ят^, 100 г вершко 
вогомасю, ч. л. соди. 

Борошно перемішати з содою та просіяти крізі. иі 11 > Ні | ті 
КОВе масло розтерти з цукром до білого. У Проит І Ні рі 
мішуваїшя додати мед, сметану, яйце, пропущені и:рі м. м и 
сорубку пластівці і, під кінець, борошно з содою. І Іиі їм у І ■ 
ретельно вимісити, розкачати корж завтовшки .і 5 м м і і 
вирізати фігурки. Випікати печиво при темпера’іу[іі .чю 
220 °С протягом 10—15 хв. 
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І 

ВАФЛІ 

Вафлі «Смакота» 

300 г борошш, 700 г снеташ, 5 ящь, 50 г щчфу. 

Сметаїїу" добре збити, додати жовтки, ц\ткор, борошно й вимі- у 
шати. Окремо збити білки в стійку' піну і влити до тіста. Ро- І 
зігріти форму'для вафе.'іь, змастити її жиром (тільки перший І 
раз), шіити на середину’ ложкуг тіста, прикрити й випікати, І 
поки не зарум’яниться. І 

Вафельні трубочки * 

Дія тіста; 75 г борошна, З яйця, 50 г цукру, 60 г верш- • 
ковогомаст, бОмл молока. ^ 

Дія помадки: 100 г щіфу, 50 мл води, І ч. л, оцту, 

20 г какао. 

Для крему: З яєчні бйкй, 150 г цукру, сік 1 .лимона, І 

100.МЛ води. І 

Яйця розтерти з цу'кром і маслом, додати борошно й мо-1 
локо та добре вимішати. Тісто повинно литися. Розігріти 
форму для вафель, змастити її жиром (тільки перший раз), 
влити на середиїгу'ложку'тіста, прикрити й випікати, поки 
не зарум’яниться. ІЦе гарячі вафлі згорнути в трубочки. 

В охолоджені трубочки покласти білковий крем і облити 
їх шоколадною помадкою. 

Для приготування помадки цукор залити гарячою водою, 
оцтом, накрити і варити. Коли крапля сиропу, спадаючи 
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з ложки, буде тягти за собою нитку, додати какао, розтерти 
і зьіяти з плити. 

Для приготування білкового крему' цулеор залити гарячою 
водою, накрити і варити, доки при падінні краіьті не утво* 
рюкатиметься нитка. Збити бііки в стійку піну І влити в неї 
тоненькою цівкою гарячий сироп. Коли утвориться однорід¬ 
на маса, суміш поставити в посуд із киплячою водою та зби¬ 
вати, доки піна не загусне. Тоді зьіяти з вогню і продовжува- 
ґи збивання. Коли крем охолоне, додати за смаком лимонний 
сік, щоб крем був кислуватий. 

Вафлі на вершковому маслі 

100 г борошна, 100 г вершкового масла, З яйця, 

100 г иукр}’, ваніль. 

Розтерти масло з цукром і ваніллю, додати яйця, борошью 
п ретельно розмішати. Тісто повинно бути рідки.м. Форму 
для вафель розігріти, змастити жиром, па середину вилити 
по півтожки тіста й випікати, поки не зарум’яниться. 

Вафлі дріжджові 

100 г борошна, 50 г вершкового.!тала, 2 ямця, 250мл 
малока, 20 г дріжджів, 2 ч. л. цукру, коїтир або 
ваніль — .іа анакам. 

-і 

Розтоплене вершкове масло розтерти до білого, додати яйця, 
І (укор, борошно й перемішати. Потім влити молоко з розпу'- 
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ЩЄНІ 1 МИ дрія^цжами, покласти корицю або ваніль і вимішати. ■ 
Поставити, щоб тісто підійшло. Розігріти форму для вафель, 
змастити її жиром (тільки перший раз), влити на середину . 
ложку тіста, прикрити й випікати, поки кожна вафля не за¬ 
рум’яниться. 

* 

І 

і 

4 : 

Вафлі шоколадні \ 

• 

100 г борошна, 50 г пряжетго вершктого ^шісла, \ 

2 яєчні жовтш, 4 яєчні бі^ки, 50 г тертого шокю ( 

ладу у 125 мл молока або верткі, ^ 

* 

Тепле масло розтерти до білого, додати жовтки, борошно, 
тертий шоколад. Усе це добре розмішати, влити вершки або ' 
молоко, вимішати зі збитими в піну білками й випікати, на- г 
ливаючи 110 ложці в розігріту форму. 

І 


Вафлі на білому вині 

150 г борошна, 125 мл маюка або вершків, 1 яйце, 

100 г цукру, 100 мл білого вина, % ч. л. кориці. 

Яйце з цукром розтерти до білого. Влити біле вино і, весь час 
помішуючи, поступово всипати борошно, додати корицю. 
Суміш розвести вершками або молоком, щоб тісто лилося. 
Розігріти форму для вафель, змастити ії жиром (тільки пер¬ 
ший раз), влити на середину ложку тіста, прикрити й випі¬ 
кати, поки не зарум’яниться. 
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Медяники з волоськими горіхами 

500 г борошна, 250 г меду, 100 г цукі>г. і ийц», 
25 г вершкового масла, (4 **• соди, О.І ,• «і' 
гвоздиш, 150 г подрібнених волоських горіхиі. 1чт 
яеяоі кориці. 


Розтоплений на вогні мед змішати з цук|іом, тм їм )і.>і і. 

пово всипати борошно, перемішати і постаїїитп ц ... 

місце. Додати яйця, розведену в ИеВСЛИКІІІ КІ.МІ.іМИ ... 

СОДУ': Добре все вимісити, потім ввести рОЗТОІІ ІГШ м.и їм 
мелену корицю, гвоздику та подрібнені горіхи. ІИІНІХ І Іі 
ТО розкачати на столі, присипаному борошиом, 11 *|'"|іму 
вати пряники. Перекласти їх на холодне змаїцсііс и» |ііи 
ковим маслом деко. Випікати пряники при тгмт р.иурі 
200-220 X. 


Медяники з джемом 

400 г борогина, 2 яєчні жовтш, 100 г цукрової пуд 
ри, бо гмеду, ІОО.шмО'Юка, 1 ч.л. соди, цедра Іли 
мона, джем. 

Жовтки з цукровою пудрою розтерти, додати теплий рідкий 
мед, молоко з содою та подрібнену' цедру лимона. Усе ретель¬ 
но перемішати, а потім поступово всипати борошно й вимі¬ 
сити тісто. Накрити йоі'о рушником і залишити на 2 год. 
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Готове тісто розкачати на пласт завтовшки 0,5 см, вирізати 


кружечки, змастити яєчним білком і посипати товченими 
горіхами. Перекласти їх на холодне деко, змащене вершко¬ 
вим маслом. Випікати пряники при температурі 200—220 °С. 
Готові медяники з’єднати попарно джемом. 


Кавовий пряник 

250 гмеду, 480 г борошна, 200 г иугфу, 200мл кави, 

4 яйця, 25 гмаргарину, 50 г,»елених сухарів, 1 ч. л. 
соди, 2 ч. л. суміші мелених кориці, гвоздики, ічбиру. 

Мед розігріти, влити каву, довести до кипіння й охолодити. 
Жовтки розтерти з цукром, додати маргарин і, продовжуючи 
розтирати, в .масу поступово всипати соду та борошно, змі¬ 
шане з ітрянощами, а потім додати мед із кавою. Усе добре 
перемішати, обережно ввести збиті в стійку піщ білки і ще 
раз перемішати. Тісто виїсіасти в .змаїцеиу' маслом і приси¬ 
пану сухарями форму. Випікати пряник при темттературі 
і бо °С ттротягом 50—60 хв. 

М’ятні пряники 

250 г иукру, 100 мл води, 400 г борошна, 2 ст. л. 
стртоаого настою м 'яти, 1 яйце, 1/2 ч. л. соди, 

50 г вериітвогомааш для змащування дека. 
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Цукор розпустити з водою на вогні, охолодити, додати 
збите тт пі му яйце, борошно, соду, настій м’яти й виміси¬ 
ти не дуже круте тісто. Потім роздітити його на шматоч- 


( 
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ки, сформувати нряники та перекласгії іт іминіпи 
маслом деко. Винікати пряники при тем пера іурі 20'* * 
протягом 20 хв. 


Мигдалеві пряники 

200 г борошна, 250 г иукру, 4 лиця, Ш) г нодри'ше 
ного і злегка підсмаженого мигдалю, цедри І т 
мона. 


Яйця змішати з цукром і збити до однорідної М.Н 11 1 1 П и ч 
всипати борошно і підготовлений мигдаль, ііодрібік іц 
цедру лимона й перемішати. Замісити не дуже ’іуп гіп о. 
Готове тісто розкачати на столі, присипаному бориіином, 
на пласт завтовшки 1 см, вирізати склянкою пряники, зм .іс- 
тити яєчним білком. Перекласти їх на холодне деко, зма 
щене вершковим маслом. Випікати пряники при темпера¬ 
турі 220—225 °С протягом 40 хв. 

Пряники ♦Сердечко» 

Для тістаг 550 г борошна, 50 г норошкового крему, 

1/2 ч. л. соди, 1 яй((е, 150 г Ц)?іфовоі щ’дри, 50 г верш¬ 
кового маош, 100 мл охаюдженої міцної кави, по 
У 2 **• л. фенхелю, анісу, гвоздики, кориці. 

Для ромової помадки: 150 г г^укровог пудри, 50 мл 
(ікропу, 50 м,!і ропу. 

У борошно додати порошковий крем, соду, фенхель, аніс, 
корицю, гвоздику'. Розтерти яйце з ііукровою пудрою, додати 
розтоплене масло або маргарин та збивати протягом 1 хв. 
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Цю масу змішати з борошном, додати каву й замісити тісто. 
Готове тісто розкачати і вирізати фігурки у вигляді сердечок. 
Перекласти їх на холодне деко, змащене вершковим маслом. 
Випікати пряники при температурі 200-220°С. Готові пря¬ 
ники полити ромовою помадкою. 

Для пригот^'вання помадки за^лити цукор окропом, додати 
ром і мішати до загуснення. , 

Шоколадні пряники 

5Ш г борошна, 200 г цугфу, 75 г кашо, 100 г вершко¬ 
вого масла або маргарину, 4 яйця, 1 ч. л. соди. 

• 

Цукор, вершкове масло та какао розтер-ги до однорідної ма¬ 
си. Потім додати яйця, змішану з борошном соду й вимісити І 
тісто. Готове тісто розкачати на столі, присипаному бо- | 
рошном, на пласт завтовшки 1 см, вирізати склянкою пря- ! 
ники, змастити яєчним білком. Перекласти їх на деко, зма¬ 
щене вершковим мааіом. Випікати пряники при температурі 
200—220'С протягом 15—25 хв. 

Здобні медяники І 

640 г борошна, 100 лш води, З яйі(я, 25 г вершкового 
масла, 300 г меду, І ст. л. меленої кориці, і/г ч. л. 
меленої гвоздиш, ^/2 ч. л. соди, 200 г мигдалю. 

Суміш із меду та води поставити на вогонь і довести до ки¬ 
піння. Потім у трохи охолоджений сироп усипати борошно, 
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соду і ввести розтерті яйця, масло, корицю, ти І іік \ і і|іи.м.і 
посічений мигдаль. Усс добре вимісити, іііііиі.и т їм і їм 

добре ііриірушений борошном. Тоді тісто .. и і п і 

завтовшки 1,5 см і нарізати склянкою пряники І її рм і ^ ні 
їх на холодне деко, змащене вершковим маслом і 1111 т | ш 11 ■ 
не борошном. Випікати пряники при темпера іуі > і ’ 1 1 ) ' ’ 11 ( 
протягом 15 хв. 


Медяники «Селянські» 

Д.ЯЯ тіста; 300 г меду, 100 .«.л води, 400 г боримиш 
цедра І лимона, ^/2 ч, ..і гвозднісн, 5 г кориці, 5 г ані 
01 , З яйця, 2$0 г цукрової пудри, І ч. л. соди. 

Д;ія глазурі: ЗО г цуіфової і^дри, З яєчні білки, і снл. л. 
лшиптого СО0. 

.Мед викласти в посуд, долити теплу воду, всипати цедру, 
мелені прянощі, все переміїїЕати. Потім додати борошно, 
соду, яйця й замісити на дошці м’яке тісто, залишити їіого 
не менше як на 5 год. Приготовлене таким чином гісто 
пропустити крізь м’ясорубку, знову вимісити, розкачати 
й нарізати склянкою круглі пряники або будь-які фігурки. 
Перекласти їх на холодне деко, змащене вершковим мас¬ 
лом і притрушене борошном. Випікати пряники при темпе¬ 
ратурі 210—220°С протягом 20—25 хв. Готові пряники ще 
гарячими .змастити яйцем, а коли остигнуть, прикрасити 
глазур’ю. 

Для приготування глазлрі ретельно розтерти цукрову п}'л- 
ру з білками, додати лимонний сік 
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КОРЖИКИ 
Коржики на жовтках 

150 г борошна, 200 г щрфу, 5 яєць, варення бев сиро¬ 
пу, ваиііь. 

Борошно з’єднати з жовтками й замісити пухке тісто (місити 
довго, до появи бульбашок), Потім тісто розкачати, вирізати 
великою формою круглі коржики, скласти па змащене жи¬ 
ром деко, випікати в духовці при температурі 220'С протя¬ 
гом 15 хв. У спечені коржики-мис очки накласти варення без 
сиропу, зверху — білки, збиті з цукром і ваннілю. Поставити 
на кілька хвилин у духовку підсушитися. 

Коржики-віночки 

500 г борошна, 250 г вершковогомааіа або,карга- 
ршну, 100 г цукру, З яєчні жовтш, сік -шмона, 

У> ч. л. соди, тніїь. 

Для помадки: З яєчні біїхи, 150 г цукрової пудри, 
лієтнна кислота, 10 г поанених горіхів. 

Масло або маргарин розтерти з цукром, жовтками, лимон¬ 
ним соком, додати борошно, со,ду, ваніль і замісити пухке 
тісто. Розкачати на посипаній борошном дошці, вирізати 
склянкою коржики, а всередині коржиків великою чар¬ 
кою — дірки. Віночки змастити помадкою, посипати лосі- 
ЧЄНИ.МИ горіхами, викласти на змащене масіом деко. Випі¬ 
кати коржики при т емпературі 200 "С протягом 15 хв, щоб 
помадка висохла. 
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Для приготування помадки білки збити в піцу і» ин ми 
цукрову пудру, збивати протягом 15 хв, після чиї й ц. і ии 
лимонну КИСЛОТУ' за смаком. 

Ромові коржики 

200 г борошна, 6 яєчних жовтків, 50 г вершкового 
.пасла, 1 ст. л. г^укру, І ст. л. ролгу (чи спирту}, 
цедра ^/2 лимона, 1/2 ч. л. салі. 

У посущ із борошном улити жовтки, розтоплене масмі І. | И і-*! 
всипати Ц)'кор, лимонну цедру, сіль і замісити тісто (мічи м 
до появи бульбашок). Тоді розкачати на поотаній бириіи 
ном дошці та вирізати формочками коржики. Персіоілі іи 
їх на змащене маслом деко, зверху змастити білком та т и и 
пати цукром. Випікати коржики при температурі 200 “(л 11 и ■ 
тягом 15 хв. 


Коржики з вареними жовтками 

300 г борошна, З варені яєчні жовтки, І яйце, 
100 г сметани, 30 г вершкового масла абомаргари- 
ну, 100 г ч)чфу, ваніль, сік 1/2 лимона. 

Дія змащування: 150 г иуіфу, 2 білки. 


Маргарин або вершкове масло посікти з борошном. Варені 
жовтки нро'герги крізь сито, змішати з цукром і додати до 
борошна з маслом. Потім додати яйце, влити сметану та сік 
Із лимона. Замісити тісто й поставити на холод. Охолоджене 
тісто розкачати на посипаній борошном дошці, наколоти 
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виделкою, нарізати прямокутники. Зверху^ змастити їх зби¬ 
тою з цукром білковою піною та переіоіасти на змащене 
маслом деко. Випікати коржики при температурі 200 °С про¬ 
тягом 15—20 хв. 

Дріжджові коржики із кмином 

250 г борошна, 50 г вершковогошюш аболифгари- 
ну, 20 г дріжджів, 1 яйце, 100 мл матка, >/2 ч. л. 
салі, ^/2 ч. л. кмину. 

У посуд із борошном улити розведені в теплому молоці 
дріжджі, додати яйце, сіль і замісити некруте тісто. Накри¬ 
ти теплою каструлею й залишити на 2 год. Потім тісто роз¬ 
качати, наколоти, нарізати квадратні коржики, змастити 
їх розтопленим вершковим маслом, скласти на змащене 
жиром деко й дати підійти. Тоді змастити яйцем, посипати 
кмином і випікати в духовці при температурі 200 “С про¬ 
тягом 20 хв. 


Коржики із кмином на воді 

150 г борошна, 50 г вершкового масла, 100 мл води, 

У 2 ч. л. салі */2 **• ки«»у. 

Борошно перетерти з маслом, влити воду й замісити некру¬ 
те тісто, Розкачати тісто та порізати на трикутники. Зверху 
змастити яйцем і посипати товченим кмином із сіллю. Пе¬ 
рекласти коржики на змащене маслом деко. Випікати кор¬ 
жики при температурі 200 “С протягом 20 хв. 
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Кульки з горіхами 

250 г бор(шна, 150 г цукру, і яйця, 50 г вершкового 
масла, ! ч. л. кориці, 4 г гвоздики, 50 г горіхів. 

Яйця розтерти з цукром, вершковим маслом, корицею, гвоз¬ 
дикою. Тоді додати борошно й замісити тісто. З і'отового 
тіста сформувати кульки в&личиїюю з горіх і перекласти 
на деко, застелене промащеним папером. У кожну кульку 
втиснути півгоріха. Випікати коржики при темпераіурі 
210Х протягом 15 хв. 

Вафельні коржики 

З варені яєчні жовтки, 1 яйщ, 100 г цукру, 50 г шо- 
тл^, 50 г иосічевил горіхів, 1 готова ві^тя, ваніль, 
сік і цедра і /2 лимона. 

Варені жов'ґки протерти крізь сито, вимішати з тертим шо¬ 
коладом, цукром, сирим яйцем, ваніллю, соком і цедрою 
лимона. Усе добре перетерти, викласти па готову вафлю 
(продається як напівфабрикат), посипати посіченими горі¬ 
хами. Нарізати гострим ножем трикутники й охолодити. 

Пісочні коржики з маком 

500 г борошна, 150 г жиру, 1 яйце, 100 г црфу, 

150 г сменшии,'150 гмаку, ч. л. сода. 

Жир посікти з борошном, додати цукор, яйце, сметану, соду 
й замісити тісто. Під кінець вимішування всипати мак і доб- 
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ре перемісити. Тісту дати полежати, потім розкачати на дош¬ 
ці, посипаній борошном. Поістасти на змащене жиром деко, 
наколоти виделкою і на деку порізати на квадратики. Змас¬ 
тити їх яйцем і посипати цукром. Випікати коржики при 
температурі 200 °С протягом 15—20 хв. 

Прісні коржики з маком 

ІОО г борошна, 2 варені яєчні жовтки, 60 г сметани, 

150 г маку, 150 г вершкового .шсла або маргарину, 

100 г іунфу. 

Варені жовтки протерти крізь сито,, перемішати з цукром, 
сметаною, додати борошно, посічене з жиром, і замісити 
тісто. Під кінець вимішування всипати мак і добре переміси¬ 
ти, Розкачати тісто на посипаній борошном дошці, наколо¬ 
ти його, нарізати коржики та змастити їх яйцем, Викласти 
коржики на змащене маслом деко. В ип і к ати коржики при 
температурі 200'С протягом 15—20 хв. 

Дріжджові коржики з шоколадною помадкою 

Для тіста: 300 г борошна, З яйця, 100 г снетани, 
зо г дріждзісів, 150 г жиру, 100 г Щ'кру, ватль. 

Для помадки: 150 г цукрової щ'дри, 1 яєчний бічок, 

50 г токача&у або 2 ан. л. какао. 

Яйця збити з цутфом, додати сметану, дріж^лжі, борошно, 
ваніль, розмішати і поставити в тепле місце, щоб дріщжі 
почали бродити. Тоді в розчину влити розтоішене мааіо або 
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маргарин і збити ложкою. Тісто вимінпи, і іі на мо- 

сипаній борошном дошці, вирізати коржики і< іс і.и і іі їх на 
змащене маслом деко. Коли підійдуть, виінк.т і и, іухішці іі[)и 
температурі 200Х протягом 15—20 хв. На дішц і іи-к них 
коржиків товстим шаром накласти шокпладму іііім.і;ііл 
Для приготування помадки білок розтсрі н і мм ротно 
пудрою та вимішати з теплим шоколадом .ни» тармнім 
з 1 ст. л. молока какао. Розтирати до появи бу.и.їі аміни Іі іі 
лою помадкою покрити коржики. 

Коржики з сирного тіста 

200 г борся4вш, 200гіаіаюйюлоч»ого сиру, 200 г верш 
кювогомаеча, І яйце, 100 г цукру. 

Масло посікти з борошном, додати протертий крізь сіі ї ї и 11 ]> 
жовток, замісити тісто й винести його на холод. За 10 І • 
розкачати, посипати борошном, згорнути конвертом і зш ту 
винести на холод. Цю процедуру повторити 2—3 рази. І Іо а ім 
тісто розкачати, формочкою нарізати коржики і чарочммп 
вирізати в них дірочки. Коржики змастити білком, вмоч т 11 
в цужор і перекласти па деко, змащене маслом. Випікати кор 
жики при температурі 200'С протягом 15—20 хв. 
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Покажчик 
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Баби та бабки 

Абрикосова бабка ЗО 
Баба «Варшавська* ,52 
Баба звичайна 32 
Баба «Лагідна* 35 
Баба нашвидкуруч 33 
Баба «Подільська* 36 
Баба «Празьтса* 33 
Баба «Святкова* 34 
БаГїка з булки 39 
Бабка з ВИЛ 1 ИЯММ 46 
Бабка зі сметаною 48 
Бабка з повидлом 44 
Вабка з суницями 43 
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■ 

Бабка на сметані 49 
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Горіхова баба З 7 
Горіхова бабка 40 
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Морквяна бабка ІЬ 

Рисова бабка 44 

Рисова бабка з іюріхами ^/9 

Рисова бабка з яблукам и 48 

Ромова баба З 5 

Сирна бабка з кари я шгкі 48 

Сирна бабка з родзинками 40 

(шрна бабка з чорпсн’ЛПіилч 43 

Сирна бабка на меду 5 / 

Шоколадна бабка 50 

Шоколадна бабка 
з манних круп 4 / 

Яблучна бабка 45 

Яблучна бабка 

з житніх сухарів 5/ 

Рулети 

Банановий рулет 69 

БІСКВП'НИЙ рулет 
із джемом 53 

Вершковий рулет 71 

Гарбу'зовий рула' 73 

Горіховий рулег 34 

Горіховий рулет Із виноградом б2 

Горіховий рулет нашвидкуруч б5 

Грибний рулет 78 

Картопляний рулет 80 

Маковий рулет 38 

Медовий рулет б2 

Пісочний рулет із медом 
та горіхами 63 
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Полутіичний рулет 70 

П^тішсвий рулет 67 

Рул ст * Ьрати 171 авський ^ 68 

Р)'лег *До члю?^ 72 

Рулет л абрикосовим джемом б4 

Р\7і ст ^За п ’ять хвилин» 7б 

Р\ лет Зі сливами 71 

Рулет зі шкварками 79 

Рулет з лимоном 5^ 

Р\'лстики з какао 59 

Рулет із горіховою начинкою 6і 

Рулет із каш^стою 80 

Рулет із корицею 53 

Рулгг із маком 59 

Р)^лет із ма ком н ашвидкуруч 5 7 

Рулет із начинками з паштету 
і твердого сиру 81 

Рулет 13 печивом бЗ 

Ру'ЛСТ із повидлом 56 

Ру^іет із родзинками 77 

Ру^лет із яєчною начинкою 7б 

Ру^ст +-Молдавський:* 75 

Рулет на вгіні з сирною 
начинкою 7*^ 

Р^лег на лині 74 

Рулет ііероюіадний 55 

Рулет фруТГГОВО-рОМОБИЙ 
із листковою т іста 66 

ИТоколадітий рулет 60 

Яблу^ший рулсі' 73 


Кекси 

Бісквітний кекс 83 

Бісквітний кекс із вишневим 
варенням 86 

Бісквітний кекс із корицею 
та гвоздикою 84 

Вершковий кекс 88 

Вівсяний кекс 95 

Гореховий кекс 86 

Кавовий кекс 90 

Кекс ^Валенійяка» 102 

Кекси «Ароматні» 89 

Кекси із лікером 88 

Кекси із су'хофруктами 93 

Кекси на майонезі 87 

Кекс із бринзою 100 

Кекс із череві нею 97 

Кекс із чорносливом 100 

Кс кс і з чорною смородиною 101 

Кекс із шоколадною глазур’ю 103 

Кекс «Кольоровиїт^ 96 

Кекс «Литовський^ 96 

Кекс на зіутиеному молоці 93 

Кекс нашвидкуруч 89 

Кекс «Новорічний^ 101 

Кекс «Святковий^ 98 

Кекс «Смачний» 90 

Кекс «С^таровинніїй» 91 

Кекс «Столичний» 97 

Кекс «Сюрприз» 87 


Покажчик 



Кекс «Український» 99 
Лимонний кекс 83 
Маковий КЕКС 94 
^іа^^инОЕий кекс 92 
Мармеладні кекси 92 
Медовий кекс 91 
Мкідалев! кекси 95 
Морквяний кекс 99 
Пісочний кекс 85 
Сирний кекс 94 
ФрутегоБин кекс 92 
Цитрусовий кекс 84 
Шоколадний кекс 85 

Пудинги, ^^фле т желе 

Абрикосове желе 123 
Абри кюсове желе 1 ш сметані 121 
Лбри косове сут}) ле 114 
А ґрусове суфле 117 
Нананове суфле / / 8 
Ба нановшт пудинг 113 
Бісквітний пудинг 105 
Ванільне желе 120 
Ванільне суфле 118 
Горіховий пуди Т[Г 106 
Желе з винограді іо го соку 124 
Кавове желе 121 
Кавове суфле 119 
Ка вунове желе / 24 
Лимонне желе 120 


Лимонне желе з лином 17( 

Лимонний пудинг 

Медове желе 123 

Мо^ ючие желе / 2 І 

Молочний нудим ґ 109 

Морквяне желе 125 

І (удинг звичайний КИ 

ііудинґ із булки / / / 

[Іудинг із житніх сухарів 
з вином 106 

1 Іудинг із кавовим крем□ м ПО 

Пудинг із пшеничних 
сухарів 109 

Пудинг' із цукатами 111 

Пудинг нашвидкуруч 112 

Сирний пудинг 112 

Смет^анне желе 125 

Суфле з варетншм 115 

Суф'іе зі сметани / 19 

Суфле з печених яблук 115 

Суфле з сутпеними сливами І 16 

Суфле з хурми 117 

Суфле з ЦІЛИХ яблук 115 

Фруктовий пудинг по 

Шоколддне желе 124 

Шоколадне суфл е ї 17 

Шоколадний пуди Ні' 107 

Яблучне желе 122 

Яблуні [Є суфле 114 

Ягідне желе 122 
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Ягідне Пі^фле Іі6 

Ягідний пудинг із кремом 108 

Муси, крє^ш 

Абрикосовий крем 144 

Апельснновий крем 147 

Банановий мус 130 

Ванільний вершковий крем 1.17 

Ванільнї^ш крем зі сметаною 138 

Вершковий крем +Глясе^ І4б 

Вершковий крем ^Шарлот'» 147 

Горіховий крем 140 

Гр>тпеЕИЙ мус 12б 

Заварний крем 13 7 

Заваріптй крем з волоським 
и горіхами 14б 

Заварний мус 129 

Кавовий крем 140 

Кавовий мус 128 

Крем ^Беве* 146 

Крем в виноградного сок\^ 148 

Крем +:3ефір^ 145 

К[зем зі сметани з баїїаиа^ш 138 

Крем із вершків із рисом 142 

К[зем із вишневого сиропу 145 

Крем із кислого молоіса 141 

Крем із манних круп 143 

Крем із персиків 149 

Крем «Карамель^ 144 

Лимоіший крем з верпікими 141 


Медовий мус Ііі5 

Молочний мус 134 

Мус бітковий із вишнями 134 

і 

Мус зі смородини 127 

Мус із аґрусу 132 

Мус із айви 13б 

Мус із дині ІЗ 1 

Мус із кавуна 134 

Мут із консервованих ананасів 132 

Мус із маїсу та горіхів 127 

Мус із повидла 135 

Мус із садових ягід Ї2б 

Мус із сутшгці 128 

Мус із хурми 130 

Мус із ліишшши 135 

Сирний крем 139 

Сирний крем із родзигжами 143 

Сирний мус 136 

Фруктовий мус на манних 
крупах 131 

Цитрусовий мус 129 

Чайний крем 142 

ІПохоладний мус 133 

Яблучний крем 148 

Ягідний крем /39 

Тістечка 

Горіхові тістечха /66 

Горіхові тістечка з шоколадттм 
кремом 171 


І 
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221 


Гклери-безе /67 

Е клери з ваиілії н и м кре мо м 172 

Іаварі іе тістеч ко 175 

Кавові тістечка /75 

Кокосові тІстеч ка / 7.^ 

Медові тісїсчкп /б7 

Мигдалеві тісісчка 
з черешнями /77 

Пісочті і тістеч ка 169 

Пісочні тіп'счка із фруктовою 
начинкою / 59 

Пісочне тістечко «Кіііьцс> / 57 

Ті стечка- кул ііки / 54 

Тістечка «Венеція* /76 

Тісі ечка з білками 152 

Тісі'счка з вишенькою 155 

Тістечка з вишнями або 
сливами 150 

Тістечка з горіховою начинкон> 154 

Тістечка з джемом /56 

Тістечка з кремом / 56 

Тісіечка з лимонною помздкон> 152 

І істечка з маково-горіховою 
начинкою 151 

Тістечка з шоколадною 
помадкою /56 

Тістечка з яблуками / 64 

Тістечка *Казка* / 73 

Тістечка «Карз’оі ьія * І 76 

Тістечка «Кошички з білковим 
кремом^ 161 

І 

І 

і 

І 


Тістечка «Кошички з вареЕтням^ /59 

Тістечка «Кошички з горіховою 
начинкою > 158 

Тістечка «Кошички з заварним 
кремом* 153 

Гісіечка «Кошичкїі зі 
емстаною* 163 

Тісіечка «Кошички з кавовим 
кремом* 161 

Тістечка «Кошички злисгковоіо 
тіста* 160 

Тістечка «Коіі:ички з маковою 
начинкою^ 163 

Тістечка «Спиртові кошички 
з агрусом» 1 б2 

Тістечка «Східі її * 174 

Тістечко бісквітие крутле /65 

Тістечко «Каштан* Їб8 

Хрусткі тістечк'а / 72 

Пиріжки 

Бабусині пиріжки 192 

Заварні пиріжки 192 

Медові пиріжки з маком 190 

Пиріжки гострі 181 

Пиріжки з бараниною 
чи юіовичиною / 78 

Пиріжки з гречаною кашею 
тл печінкою 18б 

Пиріжки з ірнбами 187 

Пиріжки з капустою 182 

Пиріжки з картоплен> / 78 
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Пиріжки з ковбасою та сиром 182 
Пиріжки з ілряі'їшою 184 
П и ріжки з лисі'кової о тісп з 180 
Пиріжки з ;іівером 189 
Пиріжки з м’ясом 183 
Пиріжки з печінкою 188 
Пиріжки з пл авленнм сиром / 
Пиріжкї[ з повидлом 193 
Пиріжки з рибою ІН7 
Пиріжки з рисом /7.9 
Птфіжки з рисом та грибами 1 ЯЗ 
Пиріжки з рисом та яйцями 184 
Пиріжки з сиром 194 
Пиріжки з яб.'іуками 191 

Печиво, вафлі, пряники^ коржики 

Апельсинове печиво з фундуком 197 

Вафельні корікики 2 13 

Вафельні трубочки 202 

Вафлі дріядаові 203 

Вафлі па білому вині 204 

Вафлі на всрілкоіюму маслі 203 

Вафлі * Смакота* 292 

Вафлі шоколадні 204 

Бііісннс печиво з медом 201 

Домашнє печиво /97 

Дрівджові коржики з шоколадною 
помадкою 214 

Дріжджові коржики із кмином 2 12 
Здобні медяники 208 


КавОБии пряник 206 

Коржики-віночки 210 

Коржики з вареними 
шштками 211 

Коржики з сирі [ОГО тіста 275 

Коржики із кмином на воді 212 

КоржЕікн на жовхюіх 210 

Кульки з ГВОЗДИКОН5 273 

Легке печиво 7.9^ 

Медяники з волоськими 
горіхами 205 

Медяники з джемом 203 

Медяники «Селянські* 209 

Мигдалеві пряштеи 207 

М'ятні ііряннки 206 

Печиво «Байкальське* 200 

Печиво з вівсяних 
пластівців 198 

Печиво «Коханій* 799 

Печиво «Мазурка* 795 

Печиво «Східне* 799 

Пісочні коржики з маком 2 І З 

Пісочне печиво 790 

Прісні коржики з маком 214 

[іряники «Сердечко* 207 

Розсипчасте печиж) І9б 

Ромові коржики 277 

Сирне печиво 195 

Чорно-біле печиво 200 

Шокшадні пряники 208 
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Бажаєте налагодити повноцінне харчування своєї родини? 
Не секрет, що справжня господиня вміє з мінімуму продуктів 
приготувати смачну й корисну сграву. 


У нашій книжці: 

'и’ пропонуються оригінальні та маловідомі рецепти; 
‘у’ детально описується процес створення страв; 
наводяться рекомендації щодо їх оформлення. 


Бидання стане вашим порадником і ознайомить із великою 
кількістю нових кулінарних рецептів. Повний кулінарний 
комплект — найкращий подарунок домашній господині! 


\ллл/\«,ЬооксіиЬ.иа 
[8ВN 966-343-503-8 
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